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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura, & necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza & comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con I'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Geréts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerat wahrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

Antes de p6r a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o conteddo do manual de instrugdes.
Recomenda-se a leitura das disposicdes de seguranga
e o rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia é insubstituivel. A
seguranga também esta nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposi¢édo quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre I'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplacable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec l'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
l'avoir toujours a portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida util prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

PEKOMEHOALUU YUTATENIO

Mepen BBOAOM B akcnnyaTaumio o6opyaoBaHus
Heo6X0AMMO NpoYnUTaTh U YCBOUTL BCE COAEPXXUMOe
HacTOSILLEro PYKOBOACTBA.

MpounTaTh M cTporo cobnogaTb MHCTPYKLMK NO
TexHuke 6e3onacHocTu.

OcCTOpOXHOCTbL He3aMeHUMa. besonacHocTb
HaxoAMTCst B pyKax BCEX TeX, KTO B3aMMOAENCTBYET C
obopyaoBaHMeM Ha NPOTSXKEHUN BCEro cpoka ero
aKcnnyaTaumm.

XpaHuTb JaHHOEe PYKOBOACTBO B XOPOLLO U3BECTHOM U
[OCTYNHOM MecTe, YTobbl obpaLlaTbest K HeMy no
Mepe HeobXoaMMOCTU.
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SCOPO DEL MANUALE

— Il manuale d'uso e manutenzione, che & parte integrante dell'apparecchiatura, & stato
realizzato dal costruttore nella propria lingua originale per fornire le informazioni neces-
sarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con 'apparecchiatura nell'arco della sua

vita prevista.

— Un po' di tempo dedicato alla lettura delle informazioni permettera di evitare rischi alla sa-
lute e alla sicurezza delle persone e danni economici.

— Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche alle informazioni riportate nel ma-
nuale senza I'obbligo di comunicarlo preventivamente, purché esse non influiscano sulla

sicurezza.

— Alcune parti di testo sono state evidenziate in modo da sottolineare |'importanza del mes-

saggio.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

/A
) & Importante

Indica informazioni tecniche di particolare importanza da non trascurare.

@ Cautela - Avvertenza

Indica che & necessario adottare comportamenti adeguati per non mettere a rischio
la salute e la sicurezza delle persone e non provocare danni economici.

! Pericolo - Attenzione

Indica situazioni di grave pericolo che, se trascurate, possono mettere seriamente a
rischio la salute e la sicurezza delle persone.

IDENTIFICAZIONE COSTRUTTORE E APPARECCHIATURA
La targhetta di identificazione raffigurata & applicata direttamente sull'apparecchiatura. In
essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di esercizio.

Identificazion.e costruttore Marcatura CE di conformita

*

Modello apparecchiatura--4--¢ | s=e=--------- --Anno di costruzione
Numero matricola---|--+ ‘
. VR el 4
Dati tecnici !

MODALITA DI RICHIESTA ASSISTENZA
Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo
di difetto riscontrato.

1DM-34601606200.tif

DISPOSIZIONI DI SICUREZZA

— Il costruttore, in fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli
aspetti che possono provocare rischi alla sicurezza e alla salute delle persone.

— Il costruttore ha adottato tutte le "regole della buona tecnica di costruzione" e ha realiz-
zato l'apparecchiatura con materiali appositamente selezionati per garantire l'igiene ali-
mentare e la funzionalita d'esercizio.

— Scopo di queste informazioni &€ quello di sensibilizzare gli utilizzatori affinché prestino at-
tenzione per prevenire qualsiasi rischio di tipo operativo e alimentare. La prudenza é co-
munque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani di tutti coloro che interagiscono
con l'apparecchiatura (installatori e utilizzatori).

-2- Lingua ltaliana
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA I

— Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle applicate
direttamente sull'apparecchiatura, in particolare rispettare quelle riguardanti la sicurezza.

— Effettuare la movimentazione dell'apparecchiatura nel rispetto delle informazioni riportate
direttamente sull'imballo, sull'apparecchiatura e nelle istruzioni per l'uso.

— Durante le fasi di trasporto, movimentazione e installazione, non urtare o far cadere I'ap-
parecchiatura per evitare di danneggiare i suoi componenti.

— Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve verificare che le carat-
teristiche della linea di alimentazione corrispondano a quanto riportato nella targhetta,
che essa sia equipaggiata con interruttore differenziale e con componenti conformi alle
leggi e alle norme vigenti.

— Non manomettere, non eliminare o bypassare, in nessun caso, i dispositivi di sicurezza
installati sull'apparecchiatura.

— Si raccomanda all'utilizzatore di leggere attentamente tutto il manuale e di accertarsi di
averlo compreso in ogni sua parte e in particolare di aver capito tutte le informazioni che
riguardano la sicurezza.

— Al primo uso dell'apparecchiatura, se necessario, effettuare alcune simulazioni per indi-
viduare i comandi, in particolare quelli relativi all'accensione e allo spegnimento.

Utilizzare I'apparecchiatura solo per gli usi previsti. L'impiego dell'apparecchiatura
per usi impropri e diversi da quelli consentiti pud causare rischi per la sicurezza e la
salute delle persone e danni economici.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati dall'uso impro-
prio dell'apparecchiatura, dal mancato rispetto delle indicazioni contenute nel manua-
le d'uso e da manomissioni o modifiche apportate senza la sua formale autorizzazione.

— Tutti gli interventi che richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacita
(installazione, collegamento alimentazioni, ecc.) devono essere effettuati esclusivamen-
te da personale autorizzato e con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifi-
co di intervento.

— Non utilizzare I'apparecchiatura con i cavi di alimentazione elettrica non integri ed effi-
cienti. Appena si riscontra una difettosita, arrestare immediatamente I'apparecchiatura in
condizioni di sicurezza e far sostituire i cavi da parte di personale autorizzato e qualifica-
to.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, manutenzione, ecc., DISINSERIRE

L'ALIMENTAZIONE ELETTRICA GENERALE (oppure scollegare la presa elettrica) e

assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

— Pulire I'apparecchiatura alla fine di ogni utilizzo o quando si riscontra una ragionevole ne-
cessita, anche in funzione del tipo di prodotto alimentare trattato.

— Pulire accuratamente tutte le parti dell'apparecchiatura (comprese le zone limitrofe), che
possono venire in contatto diretto o indiretto con i prodotti alimentari, per preservarli dal
rischio di contaminazione e mantenere l'igiene.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA I

— Pulire I'apparecchiatura esclusivamente con prodotti detergenti per uso alimentare. Non
usare mai prodotti di pulizia corrosivi e infiammabili o prodotti che possono contenere e/
o rilasciare sostanze nocive.

— Pulire ed igienizzare I'apparecchiatura con l'uso di dispositivi di protezione individuali, in
particolare quando si usano prodotti detergenti.

— Non effettuare la pulizia dell'apparecchiatura con getti d'acqua per non danneggiare i
componenti, in particolare quelli elettrici ed elettronici.

— In caso di inattivita prolungata dell'apparecchiatura, pulire ed asciugare accuratamente
tutte le sue parti (interne ed esterne).
Scollegare il cavo di alimentazione e assicurarsi che le condizioni ambientali siano ido-
nee per preservare l'apparecchiatura nel tempo.

L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggiamento
elettrico in funzione dell'ambiente circostante.

— Temperatura ambiente non inferiore a 5°C.
— Umidita relativa tra il 50% (rilevata a 40 °C) e il 90% (rilevata a 20 °C).

— L'ambiente deve essere privo di zone con concentrazione di gas e polveri potenzialmente
esplosivi e/o a rischio di incendio.

— L'attivita puo influire sull'ambiente, e a tale scopo bisogna tener conto delle emissioni
nell'atmosfera, degli scarichi dei liquidi e della contaminazione del suolo, dell'uso di ma-
terie prime e di risorse naturali e della gestione dei rifiuti.

— Durante il trasporto e I'immagazzinamento, la temperatura ambientale deve essere com-
presa fra -25 °C e 55 °C con un massimo di 70 °C, purché il tempo di esposizione non
sia superiore a 24 ore

— | componenti dell'imballo vanno smaltiti secondo le leggi in vigore nel paese di utilizzo.

— Durante le fasi di dismissione e rottamazione dell'apparecchiatura, selezionare tutti i
componenti in funzione delle loro caratteristiche e provvedere allo smaltimento differen-
ziato. In particolare, i componenti elettrici ed elettronici, contrassegnati con un apposito
simbolo, vanno smaltiti negli appositi centri di raccolta autorizzati oppure riconsegnati al
venditore all'atto di un nuovo acquisto.

Le Apparecchiature Elettriche ed Elettroniche contengono sostanze pericolose con

effetti potenzialmente nocivi sulla salute delle persone e sull'ambiente. Si raccoman-

da di effettuare il loro smaltimento in modo corretto.

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE

Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI,
sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.

Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparecchia-
tura.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA I

— Pericolo di shock elettrico: segnala che & necessario disinserire I'ali-
mentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica) pri- A

ma di intervenire sui collegamenti elettrici.

DISPOSIZIONI PER DISIMBALLO, MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

— L'apparecchiatura viene consegnata imballata in un apposito contenitore e, se necessa-
rio, viene opportunamente stabilizzata con materiale antiurto per assicurare la sua inte-
grita.

In funzione delle caratteristiche dell'apparecchiatura, del luogo di destinazione e del mez-
zo di trasporto da utilizzare, per facilitare la movimentazione I'imballo puo essere pallet-
tizzato.

Tutte le informazioni necessarie per effettuare la movimentazione (carico e scarico) in
condizioni di sicurezza sono riportate direttamente sull'imballo.

— La movimentazione dell'imballo deve essere effettuata in funzione delle sue caratteristi-
che (peso, dimensioni, ecc.). Se le dimensioni e il peso sono contenuti, la movimentazio-
ne pud essere effettuata manualmente, in caso contrario & necessario utilizzare un
dispositivo di sollevamento di portata adeguata.

Al ricevimento dell'apparecchiatura, verificare l'integrita di tutti i componenti. In caso di
danni o mancanza di alcune parti, contattare il rivenditore di zona per concordare le pro-
cedure da adottare.

— L'installazione va effettuata da personale esperto ed autorizzato, che deve accertarsi pre-
ventivamente che la linea di alimentazione elettrica sia rispondente alle leggi vigenti in
materia, alle norme e alle specifiche in vigore del paese di utilizzo.

— Prima di installare I'apparecchiatura, verificare che la zona scelta sia idonea, sufficiente-
mente arieggiata ed illuminata, stabile e che abbia uno spazio circostante sufficiente per
effettuare agevolmente la pulizia e la manutenzione. Verificare, inoltre, che il piano di ap-
poggio sia stabile, livellato e che la sua superficie sia facilmente pulibile dai residui per
evitare il rischio di accumulo di sporco e di contaminazione dei prodotti alimentari.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve assicurarsi della

perfetta efficienza della messa a terra dell'impianto elettrico e deve verificare che la

tensione di linea e la frequenza corrispondano ai dati riportati nella targhetta di iden-
tificazione.

Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso, dimensio-

ni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere esaustive.

Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Modalita di sollevamen-

to" di ogni singola apparecchiatura.
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SPREMIAGRUMI

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— Lo spremiagrumi SPM - SPL & un'apparecchiatura progettata e costruita per spremere
agrumi (arance, limoni, ecc.) ed ottenere bevande destinate all'alimentazione delle per-
sone.

— L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma € comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO

IMPROPRIO.

— L'apparecchiatura é realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appro-
priate per garantire la massima igiene, la resistenza all'ossidazione, un notevole rispar-

mio energetico e la sicurezza di esercizio.

IDM  346-060-1.fm

— Tutti i componenti dell'apparecchiatura che vengono a contatto con il prodotto alimentare
sono realizzati con materiali adatti.

L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e I'elenco riporta la loro
descrizione e funzione.

A-->4 A-->4

IDM-34606000101.tif

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzio-
nare I'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Pressore: € associato ad un dispositivo di interblocco (microinterruttore ). Quando si
solleva la leva l'apparecchiatura si arresta.

C) Cono di spremitura: serve per estrarre il succo dal prodotto alimentare inserito.

-6- Lingua ltaliana


javascript:riferimento('28-1-2')

IDM  346-060-1.fm

SPREMIAGRUMI

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione Unita di misura SPM SPL
Potenza kW 0,15
Alimentazione elettrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Velocita rotazione utensile giri/min 500
Dimensioni apparecchiatura mm 210x305x330 210x305x365
Dimensioni imballo mm 310x250x380
Peso netto kg 3,8 4.5
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita dB (A) <70

DESCRIZIONE COMANDI

L'apparecchiatura & equipaggiata con i dispositivi di coman-

do elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.

A) Pulsante: serve per attivare il funzionamento dell'appa-
recchiatura.

IDM-34606000200.pdf

CONSIGLI PER L'USO

1. Inserire un recipiente di capienza adeguata sotto alla bocca di espulsione prodotto.

2. Premere il pulsante (A) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

3. Tagliare a meta il prodotto da spremere e posizionarlo sul cono di spremitura (C).

4. Esercitare una leggera pressione sul prodotto per avviare la spremitura (solo per model-
lo SPM).

5. Abbassare il pressore (B) per avviare la spremitura del prodotto (solo per modello SPL).

Per ottenere una spremitura ottimale, & necessario che i prodotti da spremere siano

a temperatura ambiente.

6. Premere il pulsante (A) per arrestare il funzionamento dell'apparecchiatura a fine lavoro.

Se l'apparecchiatura & al primo uso, prima di attivare il funzionamento togliere

I'eventuale pellicola protettiva di rivestimento ed effettuare una pulizia accurata in

modo da eliminare gli eventuali residui del materiale di costruzione.
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SPREMIAGRUMI

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), di-

sinserire |'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica).

1. Smontare il cono di spremitura e la vaschetta.

2. Lavare i componenti con acqua potabile, risciacquarli, asciugarli accuratamente e rimon-
tarli.

3. Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

4. Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso ali-
mentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflammabili
o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato
la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettri-
ca), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e correzione
di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.

Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competen-
za tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale
qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

| & Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura. Il costruttore declina ogni respon-
sabilita per eventuali danni causati da manomissioni.

Tabella 2: Anomalie di funzionamento

Inconveniente Cause Rimedi
Interruttore generale disinserito. Inserire l'interruttore generale.
Mancanza di tensione sulla linea di  Contattare il rivenditore o un centro
L'apparecchiatura non si avvia. alimentazione elettrica. di assistenza autorizzato.
Il pressore non & stato abbassato. Abbassare il pressore.
Fusibile bruciato Contattare il servizio assistenza
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FRULLATORE FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— I frullatore FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P &
un'apparecchiatura progettata e costruita per preparare frullati, frappe, ecc. destinati
all'alimentazione delle persone.

— L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma € comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO

IMPROPRIO.

— L'apparecchiatura é realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appro-
priate per garantire la massima igiene, la resistenza all'ossidazione, un notevole rispar-
mio energetico e la sicurezza di esercizio.

— Tutti i componenti dell'apparecchiatura che vengono a contatto con il prodotto alimentare
sono realizzati con materiali adatti.

L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e I'elenco riporta la loro

descrizione e funzione.

FR1501 - FR200P FP1I1 - FP21
2150P - FR2150I FP1P- FP2P

1
IDM-34606000501.tif

A) Quadro comandi: € equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzio-
nare I'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Bicchiere: contiene i prodotti da lavorare. Il componente € associato ad un dispositivo
di interblocco (microinterruttore ), che impedisce I'avviamento dell'apparecchiatura se
non & posizionato correttamente.

C) Coperchio: serve per evitare la fuoriuscita del prodotto durante la lavorazione. Il com-
ponente & associato ad un dispositivo di interblocco (microinterruttore ), che impedisce
I'avviamento dell'apparecchiatura se non € posizionato correttamente.
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FRULLATORE

FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR2150I-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tabella 3: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Unita di

Descrizione misura FR150P FR150/ FR200P FR2150P FR2150/ FP1l FP1P  FP2I FP2P
Potenza kW 0,35 0,75 0,35+0,35 0,12 0,12+0,12
Allme'ntazmne V/Ph/ 230V/1N/50-60Hz
elettrica Hz
VE el e 16000 14000+2400 4 6000+16000 16000
utensile
Capacita bicchiere It 1,5 1,5+1,5 0,55 0,55+0,55
Dimensioni

. mm 210x210x490 210x215x485 380x210x490 150X195X485 300X195X485
apparecchiatura
Dimensioni imballo mm 300x300x530 530x310x530  210X250X570 370X250X530
Peso netto kg 4 5 8,5 2,5 5]
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita  dB (A) <70

IDM  346-060-1.fm

DESCRIZIONE COMANDI

L'apparecchiatura &€ equipaggiata con i di-

spositivi di comando elencati, necessari per

attivare le sue funzioni principali.

A) Pulsante: serve per attivare il funziona-
mento dell'apparecchiatura.

IDM-34606000601.tif

CONSIGLI PER L'USO

. Introdurre i prodotti alimentari da lavorare all'interno del bicchiere.

. Inserire il bicchiere (B).

. Inserire il coperchio (C) (solo per modello FR).

. Agganciare il bicchiere (B) (solo per modello FP).

. Premere il pulsante (A) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

. Durante l'uso, continuare ad aggiungere i prodotti alimentari dal foro del coperchio (C)
(solo per modello FR).

7. Premere il pulsante (A) per arrestare il funzionamento dell'apparecchiatura a fine lavoro.

Se l'apparecchiatura é al primo uso, prima di attivare il funzionamento togliere

I'eventuale pellicola protettiva di rivestimento ed effettuare una pulizia accurata in

modo da eliminare gli eventuali residui del materiale di costruzione.

OO r WN -

-10- Lingua ltaliana



IDM  346-060-1.fm

FRULLATORE FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), di-

sinserire |'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica).

1. Smontare il bicchiere e il coperchio.

2. Lavare i componenti con acqua potabile, risciacquarli, asciugarli accuratamente e rimon-
tarli.

3. Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

4. Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso ali-
mentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, infiammabili
o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato
la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettri-
ca), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione
di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.

Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competen-
za tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale
qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

) B Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura. Il costruttore declina ogni respon-
sabilita per eventuali danni causati da manomissioni.

Tabella 4: Anomalie di funzionamento

Inconveniente Cause Rimedi
Interruttore generale disinserito. Inserire l'interruttore generale.
. . . . Mancanza di tensione sulla linea di  Contattare il rivenditore o un centro
L'apparecchiatura non si avvia. ) . . ; ) )
alimentazione elettrica. di assistenza autorizzato.
Fusibile bruciato Contattare il servizio assistenza
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GRUPPO MULTIPLO

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— Il gruppo multiplo GP2SF-GP2FR-GP3SFF & un'apparecchiatura progettata e costruita
per effettuare lavorazioni multiple (spremitura, frullatura, ecc.) ed ottenere prodotti desti-
nati all'alimentazione delle persone.

— L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma € comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO

IMPROPRIO.

— L'apparecchiatura é realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appro-
priate per garantire la massima igiene, la resistenza all'ossidazione, un notevole rispar-

mio energetico e la sicurezza di esercizio.

IDM  346-060-1.fm

— Tutti i componenti dell'apparecchiatura che vengono a contatto con il prodotto alimentare
sono realizzati con materiali adatti.

L'illustrazione raffigura i componenti princi-
pali dell'apparecchiatura e I'elenco riporta la
loro descrizione e funzione.

A) Quadro comandi: € equipaggiato con i
dispositivi di comando necessari per far F
funzionare I'apparecchiatura (vedi "De-
scrizione comandi").

B) Spremiagrumi: serve per spremere agru-
mi (arance, limoni, ecc.).

C) Frullatore: serve per preparare frullati,
frappé, ecc..

D) Pressore: € associato ad un dispositivo di
interblocco (microinterruttore ). Quando si s ¥
solleva la leva l'apparecchiatura si arre- w
sta.

E) Coperchio: serve per evitare la fuoriusci-
ta del prodotto durante la lavorazione. Il
componente € associato ad un dispositivo di interblocco (microinterruttore ), che impe-
disce l'avviamento dell'apparecchiatura se non & posizionato correttamente.

IDM-34606000701.if

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tabella 5: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione Unita di misura GP2SF GP2FR GP3SFF
Potenza kw 0,15+0,35 0,15+0,35+0,12
Alimentazione elettrica VIPh/Hz 230V/1N/50-60Hz
Dimensioni apparecchiatura mm 380x240x490 510x240x500
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GRUPPO MULTIPLO

Tabella 5: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione Unita di misura GP2SF GP2FR GP3SFF
Dimensioni imballo mm 530x310x530
Peso netto kg 9 11
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita dB (A) <70

DESCRIZIONE COMANDI

L'apparecchiatura & equipaggiata con i dispositivi di coman-

do elencati, necessari per attivare le sue funzioni principali.

A) Pulsante: serve per attivare il funzionamento dell'appa-
recchiatura.

IDM-34606000200.pdf

CONSIGLI PER L'USO

Spremiagrumi

1. Inserire un recipiente di capienza adeguata sotto alla bocca di espulsione prodotto.

2. Premere il pulsante (A) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

3. Tagliare a meta il prodotto da spremere e posizionarlo sul cono di spremitura.

4. Abbassare il pressore (D) per avviare la spremitura del prodotto.

Per ottenere una spremitura ottimale, & necessario che i prodotti da spremere siano
a temperatura ambiente.

5. Premere il pulsante (A) per arrestare il funzionamento dell'apparecchiatura a fine lavoro.
Se l'apparecchiatura & al primo uso, prima di attivare il funzionamento togliere
I'eventuale pellicola protettiva di rivestimento ed effettuare una pulizia accurata in
modo da eliminare gli eventuali residui del materiale di costruzione.

Tritaghiaccio

1. Premere il pulsante (A) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

2. Introdurre i prodotti alimentari all'interno della bocca di alimentazione ed abbassare il
pressore (D).

3. Durante I'uso, continuare ad aggiungere i prodotti alimentari dalla bocca di alimentazio-
ne.

4. Premere il pulsante (A) per arrestare il funzionamento dell'apparecchiatura a fine lavoro.

Se l'apparecchiatura & al primo uso, prima di attivare il funzionamento togliere

I'eventuale pellicola protettiva di rivestimento ed effettuare una pulizia accurata in

modo da eliminare gli eventuali residui del materiale di costruzione.

Frullatore

1. Introdurre i prodotti alimentari da lavorare all'interno del bicchiere.

2. Inserire il coperchio.

3. Premere il pulsante (A) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

4. Durante I'uso, continuare ad aggiungere i prodotti alimentari dal foro del coperchio (E).
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GRUPPO MULTIPLO

5. Premere il pulsante (A) per arrestare il funzionamento dell'apparecchiatura a fine lavoro.
Se l'apparecchiatura é al primo uso, prima di attivare il funzionamento togliere
I'eventuale pellicola protettiva di rivestimento ed effettuare una pulizia accurata in

modo da eliminare gli eventuali residui del materiale di costruzione.

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), di-

sinserire l'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica).

1. Smontare il cono di spremitura e la vaschetta.

2. Smontare il bicchiere e il coperchio.

3. Lavare i componenti con acqua potabile, risciacquarli, asciugarli accuratamente e rimon-
tarli.

4. Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

5. Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso ali-
mentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflammabili
o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare |'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato
la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettri-
ca), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e correzione
di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.

Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competen-
za tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale
qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

| & Importante
Non smontare parti interne dell'apparecchiatura. Il costruttore declina ogni respon-
sabilita per eventuali danni causati da manomissioni.

Tabella 6: Anomalie di funzionamento

Inconveniente Cause Rimedi
Interruttore generale disinserito. Inserire l'interruttore generale.
Mancanza di tensione sulla linea di  Contattare il rivenditore o un centro
L'apparecchiatura non si avvia. alimentazione elettrica. di assistenza autorizzato.
Il pressore non & stato abbassato. Abbassare il pressore.
Fusibile bruciato Contattare il servizio assistenza
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TRITAGHIACCIO

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— Il'tritaghiaccio TRL-ROGM & un'apparecchiatura progettata e costruita per tritare ghiaccio
in scaglie sottili (modello TRL) o per frantumare ghiaccio (modello ROGM), da destinare
all'alimentazione delle persone.

— L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma & comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO

IMPROPRIO.

— L'apparecchiatura é realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appro-
priate per garantire la massima igiene, la resistenza all'ossidazione, un notevole rispar-
mio energetico e la sicurezza di esercizio. IT

— Tutti i componenti dell'apparecchiatura che vengono a contatto con il prodotto alimentare
sono realizzati con materiali adatti.

L'illustrazione raffigura i componenti principali dell'apparecchiatura e I'elenco riporta la loro

descrizione e funzione.

TRL

IDM-34606000801.tif

A) Quadro comandi: € equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzio-
nare I'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Bicchiere: contiene i prodotti da lavorare. Il componente € associato ad un dispositivo
di interblocco (microinterruttore ), che impedisce I'avviamento dell'apparecchiatura se
non & posizionato correttamente.

C) Coperchio: serve per evitare la fuoriuscita del prodotto durante la lavorazione. Il com-
ponente € associato ad un dispositivo di interblocco (microinterruttore ), che impedisce
I'avviamento dell'apparecchiatura se non € posizionato correttamente.
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TRITAGHIACCIO

D) Pressore: ¢ associato ad un dispositivo di interblocco (microinterruttore ). Quando si
solleva la leva I'apparecchiatura si arresta.

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tabella 7: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione Unita di misura TRL ROGM
Potenza kW 0,35 0,15
Alimentazione elettrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Velocita rotazione utensile giri/min 1200 800
Dimensioni apparecchiatura mm 210x465x480 210x380x490
Dimensioni imballo mm 540x280x310 300x300x530
Peso netto kg 8,2 5!
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita dB (A) <70

DESCRIZIONE COMANDI

L'apparecchiatura & equipaggiata con i di-

spositivi di comando elencati, necessari per

attivare le sue funzioni principali.

A) Pulsante: serve per attivare il funziona-
mento dell'apparecchiatura.

A--.

IDM-34606003101.tif

CONSIGLI PER L'USO

Modello TRL

1. Premere il pulsante (A) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

2. Introdurre i prodotti alimentari all'interno della bocca di alimentazione ed abbassare il
pressore (D).

3. Durante I'uso, continuare ad aggiungere i prodotti alimentari dalla bocca di alimentazio-
ne.

4. Premere il pulsante (A) per arrestare il funzionamento dell'apparecchiatura a fine lavoro.

Se l'apparecchiatura é al primo uso, prima di attivare il funzionamento togliere

I'eventuale pellicola protettiva di rivestimento ed effettuare una pulizia accurata in

modo da eliminare gli eventuali residui del materiale di costruzione.

Modello ROGM

Inserire un recipiente di capienza adeguata sotto alla bocca di espulsione prodotto.
Introdurre i prodotti alimentari da lavorare all'interno del bicchiere (B).

Inserire il coperchio (C).

Premere il pulsante (A) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

Durante I'uso, continuare ad aggiungere i prodotti alimentari dal foro del coperchio (C).
Premere il pulsante (A) per arrestare il funzionamento dell'apparecchiatura a fine lavoro.

o0k wh=

-16 - Lingua ltaliana



IDM  346-060-1.fm

TRITAGHIACCIO

Se l'apparecchiatura & al primo uso, prima di attivare il funzionamento togliere
I'eventuale pellicola protettiva di rivestimento ed effettuare una pulizia accurata in
modo da eliminare gli eventuali residui del materiale di costruzione.

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario), di-

sinserire |'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica).

1. Smontare il bicchiere e il coperchio (solo per modello ROGM).

2. Lavare i componenti con acqua potabile, risciacquarli, asciugarli accuratamente e rimon-
tarli.

3. Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

4. Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso ali-
mentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflammabili
o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato
la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la presa elettri-
ca), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e correzione
di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.

Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competen-
za tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale
qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

| B Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura. Il costruttore declina ogni respon-
sabilita per eventuali danni causati da manomissioni.

Tabella 8: Anomalie di funzionamento

Inconveniente Cause Rimedi
Interruttore generale disinserito. Inserire l'interruttore generale.
Mancanza di tensione sulla linea di  Contattare il rivenditore o un centro
alimentazione elettrica. di assistenza autorizzato.

L'apparecchiatura non si avvia. .
Il pressore non & stato abbassato

(solo per modello TRL).
Fusibile bruciato Contattare il servizio assistenza

Abbassare il pressore.
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PRESSAGELATO

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— Il pressagelato PGEL & un'apparecchiatura ad azionamento manuale, progettata e co-
struita per pressare il gelato in forma di spaghetti, tagliatelle o asparagi di gelato, da de-
stinare all'alimentazione delle persone.

— L'apparecchiatura & di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma &€ comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO

IMPROPRIO.

— L'apparecchiatura é realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appro-
priate per garantire la massima igiene, la resistenza all'ossidazione, un notevole rispar-

mio energetico e la sicurezza di esercizio.

IDM  346-060-1.fm

— Tutti i componenti dell'apparecchiatura che vengono a contatto con il prodotto alimentare
sono realizzati con materiali adatti.

L'illustrazione raffigura i componenti princi-

pali dell'apparecchiatura e I'elenco riporta la

loro descrizione e funzione.

A) Struttura: é realizzata in alluminio anodiz- /
zato. 4

B) Bicchiere: € intercambiabile ed & equi-
paggiato con una trafila per pressare |l
prodotto alimentare nella forma desidera-
ta.

C) Pressore: serve per pressare il prodotto
alimentare tramite la leva (D).

IDM-34606000901.tif

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tabella 9: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione Unita di misura PGEL
Dimensioni apparecchiatura mm 205x245x520
Dimensioni imballo mm 230x220x520
Peso netto kg 3
Tipo di installazione Installazione a banco
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PRESSAGELATO

CONSIGLI PER L'USO

1. Inserire un recipiente di capienza adeguata sotto alla bocca di espulsione prodotto.

2. Alzare il pressore (C).

3. Inserire il prodotto alimentare all'interno del bicchiere (B).

4. Abbassare il pressore (C) e premere leggermente per ottenere il prodotto nella forma de-
siderata.

Se l'apparecchiatura & al primo uso, prima di attivare il funzionamento togliere

I'eventuale pellicola protettiva di rivestimento ed effettuare una pulizia accurata in

modo da eliminare gli eventuali residui del materiale di costruzione.

PULIZIA APPARECCHIATURA

1. Pulire accuratamente con un panno umido o con una spugna tutte le parti dell'apparec-
chiatura (comprese le zone limitrofe), che possono venire in contatto diretto o indiretto
con i prodotti alimentari, per preservarli dal rischio di contaminazione e mantenere l'igie-
ne.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso ali-
mentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflammabili
o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato
la pulizia proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.
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PRESSAGELATO

PGEL
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General appliance description
Technical specifications................

Control descriptions............cccoeecivinnns
Recommendations for use....................
Appliance cleaning...........cccccceviiienennn.
Troubleshooting ...........ccocveiiiiiiinnie

GENERAL AND SAFETY INFORMATION

MULTIPLE GROUP

General appliance description
Technical specifications.............
Control descriptions...................
Recommendations for use.........
Appliance cleaning
Troubleshooting ...........coooeiiiiinceen.

ICE CRUSHER

General appliance description
Technical specifications.............
Control descriptions...................
Recommendations for use.........

Appliance cleaning...........cccccceeeiineeen.
Troubleshooting ...........coeoiiiieiiineenn.

ICE CREAM PRESS

General appliance description ...
Technical specifications.............
Recommendations for use.........
Appliance cleaning...........cccccceeeennee..

PURPOSE OF THE MANUAL

— The use and maintenance manual, which is an integral part of the appliance, was written
by the manufacturer in his mother tongue to provide the information needed by those au-
thorised to use the appliance during its expected working life.

— Time dedicated to reading this information will prevent personal health and safety risks

and economic damages.

— The manufacturer reserves the right to modify the information in the manual without prior
notice provided these changes do not affect safety.

— Some parts of the text are highlighted to emphasise their importance.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

/A
) & Important

This indicates particularly important technical information that should not be ig-
nored.

@ Caution - Precaution

This indicates that adequate actions must be taken to avoid harm to personal safety
and health and economic damages.

B Danger - Warning
This indicates potentially hazardous situations which, if ignored, could cause seri-

ous harm to personal health and safety.

MACHINE AND MANUFACTURER IDENTIFICATION
The illustrated identification plate is applied directly on the equipment. It includes references
and all indications required for working safety.

Manufacturer identification CE mafkings

*

Equipment model--4--=¢ ~  smmeee------- - - Manufacturing year
Serial number---|--
Technical specifications =
1eqd-n0

CONTACTING CUSTOMER SERVICE
Indicate the appliance version and type of defect found when contacting customer service.

1DM-34601606200.tif

SAFETY DEVICES

— During design and construction the Manufacturer has carefully considered all aspects
that could cause possible hazards and personal risks.

— The manufacturer has adopted all the "rules of good construction practice" and construct-
ed the machine with specifically selected materials to guarantee food hygiene and work-
ing operability.

— The purpose of this information is to inform the user to pay attention to prevent any type
of operating and food risk. However, discretion is invaluable. Safety is also in the hands
of all those who use the appliance (installation technicians and users).
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION I

— Carefully read the instructions in this manual and those applied directly on the equipment;
in particular, observe those that pertain to safety.

— Handle the appliance following the information on the packaging, on the appliance and in
the instructions for use.

— During transport, handling and installation, do not hit or drop the appliance to avoid dam-
aging its parts.

— Personnel authorised to perform power connections must make sure the mains specifi-
cations match those on the plate, that the mains has a circuit breaker and components in
accordance with current laws and regulations.

— Do not tamper with, remove or bypass the safety devices installed on the appliance for
any reason.

— The user should carefully read the entire manual and make sure all parts are understood,
especially all the information concerning safety.

— Upon first appliance use, if necessary, simulate use to identify controls especially power
on and off controls.

Only use the appliance as intended. Improper appliance use or use other than that

admitted may cause personally safety risks and injuries and economical damages.

The manufacturer is not liable for any damages due to improper appliance use, failure

to follow the instructions in the user manual and appliance tampering or changes with-

out official authorisation.

— All work that requires specific technical skills or abilities (installation, power connections,
etc.) must only be performed by authorised personnel with recognised experience in the
specific field.

— Do not use the appliance with broken or inefficient power wires. When a defect is found,
immediately stop the appliance in safety conditions and have authorised and qualified
personnel replace wires.

Before cleaning, maintenance, etc., TURN OFF THE POWER (or unplug the power

cord) and make sure the processing area is fully cooled.

— Clean the appliance after every use or when reasonably needed, also according to the
type of food product processed.

— Accurately clean all appliance parts (including surrounding areas) that can come into di-
rect or indirect contact with food products to avoid the risk of contamination and maintain
hygiene.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION I

— Only clean the appliance with food safe detergents. Never use corrosive and flammable
cleaning products or products that may contain and/or emit harmful substances.

— Clean and disinfect the appliance wearing personal safety devices especially when de-
tergents are used.

— Do not clean the appliance under running water to avoid damaging parts, especially elec-
tric and electronic parts.

— In the event of prolonged appliance disuse, clean and thoroughly dry all its parts (internal
and external). Unplug the power cord and make sure the room conditions are suited to
preserve the appliance in time.

Conditions necessary for correct electrical equipment operations are listed according to the
surrounding environment.

— Room temperature not under 5°C.
— Relative humidity between 50% (at 40°C) and 90% (at 20°C).

— The room must be free of areas with gas concentrations and potentially explosive pow-
ders and/or fire hazards.

— The activity may affect the environment and, for this reason, take air emissions, liquid dis-
charges and ground contamination, the use of raw materials, natural resources and
waste disposal into account.

— During transport and storage, environmental temperature must be between -25°C and
55°C with a maximum of 70°C as long as exposure is no longer than 24 hours.

— Packaging components must be disposed according to current laws in the country of use.

— When decommissioning and scrapping the appliance, divide all parts according to their
features and dispose accordingly. Specifically, electrical and electronic components
marked by a specific symbol must be taken to authorised recycling centres or returned to
the dealer when purchasing a new appliance.

Electrical and Electronic equipment contain hazardous substances, potentially

harmful to health and the environment. Please dispose of them correctly.

SAFETY AND INFORMATION SIGNS

Safety signals are affixed to the appliance areas with RESIDUAL RISKS to inform the user
of their existence.

The illustrations depict the safety and information signs affixed on the equipment.

— Electrical shock hazard: this indicates the need to turn power off (or
unplug the power cord) before working on electrical connections. A
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION I

UNPACKING, HANDLING AND INSTALLATION INSTRUCTIONS

— The appliance is delivered packaged in a specific container and, if necessary, suitably
stabilised with shockproof material to ensure its integrity.
Packaging may be on a pallet according to appliance features, destination and transport
means to facilitate handling.
All information required for handling (loading and unloading) in safe conditions is indicat-
ed directly on the packaging.

— The package must be handled according to its specifications (weight, dimensions, etc.).
For limited dimensions and weights, the package may be handled manually. Otherwise,
use a lifting device with suitable capacity.

Upon receiving the appliance, make sure all components are integral. In the event of
damages or missing parts, contact your local dealer to arrange for future procedures.

— Installation must be performed by expert and authorised personnel who must previously
ensure that the electrical mains meet specific current laws, regulations and standards in
effect in the country of use.

— Before installing the appliance, make sure the selected site is suitable, sufficiently venti-
lated and lit, stable and with surrounding areas sufficient for easy cleaning and mainte-
nance. Also make sure the support surface is stable, level and easy to clean to avoid the
risk of dirt accumulations and food product contamination.

Personnel authorised to perform electrical connections must make sure the mains

grounding system is efficient and that the mains voltage and frequency match the

data listed on the appliance identification plate.

For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information in-

cluded in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in the par-

agraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
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CITRUS JUICER

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

— The citrus juicer SPM - SPL is an appliance designed and constructed to squeeze citrus
(oranges, lemons, etc.) to obtain beverages intended for human consumption.

— The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars, piz-
zerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should have
skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

— The appliance is constructed with selected materials and appropriate techniques to guar-
antee maximum hygiene, rust resistance, significant energy savings and operating safe-
ty.

— All appliance parts in contact with food products are made of suitable materials.

The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and

functions.

A-->4 A-->4

IDM-34606000101.tif

A) Control panel it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Presser: it is associated with an interlock device (micro switch ). The appliance stops
when the lever is lifted.

C) Juice cone: used to extract juice from the inserted food product.
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CITRUS JUICER

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Table 1: Technical appliance specifications

Description Unit of measure SPM SPL
Power kW 0,15
Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Tool rotation speed rpm 500
Appliance dimensions mm 210x305x330 210x305x365
Packaging dimensions mm 310x250x380
Net weight kg 3,8 4.5
Installation type Counter installation
Noise level dB (A) <70

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the listed control devices,
required to run its main functions.

A) Pushbutton used to turn on the appliance.

< --A

IDM-34606000200.pdf

RECOMMENDATIONS FOR USE

1. Place a recipient with suitable capacity under the product ejection opening.

2. Press the button (A) to start the appliance.

3. Cut product to be squeezed in half and place it on the juice cone (C).

4. Lightly press the product down to start juicing (for model SPM only).

5. Lower the presser (B) to start juicing the product (for model SPL only).

For best results, products to be juiced should be at room temperature.

6. Press the button (A) to stop the appliance when finished.

If it is the first time the appliance is used, remove any protective linings and accu-
rately clean to remove any construction material residue before starting it.
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CITRUS JUICER

APPLIANCE CLEANING

Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn the power off
(or unplug the power cord).

1. Remove the cone and tank.

2. Wash parts with drinkable water, rinse and dry thoroughly and reassemble.

3. Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

4. Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplugging
the power cord), adequately cover it to keep it clean.

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any
anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities
and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the spe-
cific sector.

| & Important

Do not remove internal appliance parts. The manufacturer is not liable for any ma-
chine tampering!

Table 2: Operating malfunctions
Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.

. Contact your dealer or authorised
No mains power.

The equipment does not start. service centre.
The presser was not lowered. Lower the presser.
Fuse burnt-out. Contact customer service.
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BLENDER FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP11-FP2I-FP1P-FP2P

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

— The blender FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P is an
appliance designed and constructed to prepare shakes, frappe, etc. for human consump-
tion.

— The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars, piz-
zerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should have
skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

— The appliance is constructed with selected materials and appropriate techniques to guar-
antee maximum hygiene, rust resistance, significant energy savings and operating safe-
ty.

— All appliance parts in contact with food products are made of suitable materials.

The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and
functions.

P - FR1501 - FR200P FP1I1 - FP21
50P - FR2150I FP1P- FP2P

'
IDM-34606000501.tif

O<------A \?-;4

A) Control panel it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Cup: contains products to be processed. The part is associated with an interlock device
(micro switch ) that impedes appliance start if not correctly positioned.

C) Cover: used to prevent product from leaking during processing. The part is associated
with an interlock device (micro switch ) that impedes appliance start if not correctly posi-
tioned.
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BLENDER FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Table 3: Technical appliance specifications

Description Unit of FR150P  FR1501 FR200P FR2150P FR2150/ FP1l FP1P  FP2l FP2P
measure

Power kW 0,35 0,75 0,35+0,35 0,12 0,12+0,12
Power supply V{-ich/ 230V/1N/50-60Hz
Tool rotation speed rpm 16000 14000(;2400 16000+16000 16000
Cup capacity It 1,5 2 1,5+1,5 0,55 0,55+0,55
Appliance dimensions  mm 210x210x490 210x215x485  380x210x490 150X195X485 300X195X485
Packaging mm 300x300x530 530x310x530  210X250X570 370X250X530
dimensions
Net weight kg 4 5 8,5 2,5 5
Installation type Counter installation
Noise level dB (A) <70

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the listed

control devices, required to run its main func-

tions.

A) Pushbutton used to turn on the appli- A-- A-
ance.

IDM-34606000601.tif

RECOMMENDATIONS FOR USE

Place products to be processed in the cup.

Insert the cup (B).

Insert the cover (C) (for model FR only).

Lock in the cup (B) (for model FP only).

Press the button (A) to start the appliance.

During use, continue to add food products through the hole in the cover (C) (for model
FR only).

7. Press the button (A) to stop the appliance when finished.

If it is the first time the appliance is used, remove any protective linings and accu-
rately clean to remove any construction material residue before starting it.

o0k wh=
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BLENDER FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

APPLIANCE CLEANING

Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn the power off
(or unplug the power cord).

1. Remove the cup and cover.

2. Wash parts with drinkable water, rinse and dry thoroughly and reassemble.

3. Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

4. Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplugging
the power cord), adequately cover it to keep it clean.

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any
anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities
and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the spe-
cific sector.

) & Important
Do not remove internal appliance parts. The manufacturer is not liable for any ma-
chine tampering!

Table 4: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.
. . Contact your dealer or authorised
The equipment does not start. No mains power. you uthort

service centre.
Fuse burnt-out. Contact customer service.

-11-
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MULTIPLE GROUP

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

— The multiple group GP2SF-GP2FR-GP3SFF is an appliance designed and constructed
for multiple processes (citrus juicer, blender, etc.) to obtain products intended for human
consumption.

— The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars, piz-
zerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should have
skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

— The appliance is constructed with selected materials and appropriate techniques to guar-
antee maximum hygiene, rust resistance, significant energy savings and operating safe-
ty.

— All appliance parts in contact with food products are made of suitable materials.

The illustration depicts main appliance parts
and the list includes their descriptions and
functions.

A) Control panel it is equipped with the con-
trol devices needed to operate the appli- F
ance (see "Control descriptions").

B) Citrus juicer: used to squeeze citrus
fruits (oranges, lemons, etc.).

C) Blender: used to prepare shakes, frappe,
etc.

D) Presser: it is associated with an interlock
device (micro switch ). The appliance
stops when the lever is lifted. 5 P

E) Cover: used to prevent product from leak- w

ing during processing. The part is associ-

IDM-34606000701.if

ated with an interlock device (micro switch A
) that impedes appliance start if not cor-
rectly positioned.
TECHNICAL SPECIFICATIONS
Table 5: Technical appliance specifications
Description Unit of measure GP2SF GP2FR GP3SFF
Power kW 0,15+0,35 0,15+0,35+0,12
Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Appliance dimensions mm 380x240x490 510x240x500
Packaging dimensions mm 530x310x530
Net weight kg 9 11
Installation type Counter installation
Noise level dB (A) <70

-12-
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MULTIPLE GROUP GP2SF-GP2FR-GP3SFF

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the listed control devices,
required to run its main functions.

A) Pushbutton used to turn on the appliance.

1DM-34606000200.pdf

RECOMMENDATIONS FOR USE

Citrus juicer

1. Place a recipient with suitable capacity under the product ejection opening.

2. Press the button (A) to start the appliance.

3. Cut product to be squeezed in half and place it on the juice cone.

4. Lower the presser (D) to start juicing the product.

For best results, products to be juiced should be at room temperature.

5. Press the button (A) to stop the appliance when finished.

If it is the first time the appliance is used, remove any protective linings and accu-
rately clean to remove any construction material residue before starting it.

Ice crusher

1. Press the button (A) to start the appliance.

2. Place food products in the insertion opening and lower the presser (D).

3. During use, continue to add food products through the insertion opening.

4. Press the button (A) to stop the appliance when finished.

If it is the first time the appliance is used, remove any protective linings and accu-
rately clean to remove any construction material residue before starting it.

Blender

1. Place products to be processed in the cup.

2. Insert the cover.

3. Press the button (A) to start the appliance.

4. During use, continue to add food products through the hole in the cover (E).

5. Press the button (A) to stop the appliance when finished.

If it is the first time the appliance is used, remove any protective linings and accu-
rately clean to remove any construction material residue before starting it.

APPLIANCE CLEANING

Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn the power off
(or unplug the power cord).

1. Remove the cone and tank.

2. Remove the cup and cover.

3. Wash parts with drinkable water, rinse and dry thoroughly and reassemble.

4. Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

-13-
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MULTIPLE GROUP

5. Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplugging
the power cord), adequately cover it to keep it clean.

TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any
anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities
and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the spe-
cific sector.

| & Important

Do not remove internal appliance parts. The manufacturer is not liable for any ma-
chine tampering!

Table 6: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.
Contact your dealer or authorised
service centre.
The presser was not lowered. Lower the presser.
Fuse burnt-out. Contact customer service.

. No mains power.
The equipment does not start. P

-14-
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ICE CRUSHER

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

— The ice crusher TRL-ROGM is an appliance designed and constructed to crush ice in
small chips (model TRL) or crush ice (model ?7?) for human consumption.

— The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars, piz-
zerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should have
skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

— The appliance is constructed with selected materials and appropriate techniques to guar-
antee maximum hygiene, rust resistance, significant energy savings and operating safe-
ty.

— All appliance parts in contact with food products are made of suitable materials.

The illustration depicts main appliance parts and the list includes their descriptions and

functions.

TRL

IDM-34606000801.tif

A) Control panel it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Cup: contains products to be processed. The part is associated with an interlock device
(micro switch ) that impedes appliance start if not correctly positioned.

C) Cover: used to prevent product from leaking during processing. The part is associated
with an interlock device (micro switch ) that impedes appliance start if not correctly posi-
tioned.

D) Presser: it is associated with an interlock device (micro switch ). The appliance stops
when the lever is lifted.

-15-
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ICE CRUSHER

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Table 7: Technical appliance specifications

Description Unit of measure
Power kW
Power supply V/Ph/Hz
Tool rotation speed rpm
Appliance dimensions mm
Packaging dimensions mm
Net weight kg
Installation type
Noise level dB (A)

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the listed

control devices, required to run its main func-

tions.

A) Pushbutton used to turn on the appli-
ance.

RECOMMENDATIONS FOR USE
Model TRL

1. Press the button (A) to start the appliance.

TRL-ROGM

TRL ROGM
0,35 0,15
230V/1N/50-60Hz
1200 800
210x465x480 210x380x490
540x280x310 300x300x530
8,2 5
Counter installation
<70

A--.

IDM-34606003101.tif

2. Place food products in the insertion opening and lower the presser (D).

3. During use, continue to add food products through the insertion opening.

4. Press the button (A) to stop the appliance when finished.

If it is the first time the appliance is used, remove any protective linings and accu-
rately clean to remove any construction material residue before starting it.

Model ROGM

Insert the cover (C).

abrwn =

Press the button (A) to start the appliance.
. During use, continue to add food products through the hole in the cover (C).

Place a recipient with suitable capacity under the product ejection opening.
Place products to be processed in the cup (B).

6. Press the button (A) to stop the appliance when finished.
If it is the first time the appliance is used, remove any protective linings and accu-
rately clean to remove any construction material residue before starting it.

-16 -
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ICE CRUSHER

APPLIANCE CLEANING

Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn the power off
(or unplug the power cord).

1. Remove the cup and cover (for model ROGM only).

2. Wash parts with drinkable water, rinse and dry thoroughly and reassemble.

3. Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

4. Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution
Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning

products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplugging
the power cord), adequately cover it to keep it clean.

TROUBLESHOOTING
The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any
anomalies or malfunctions that may occur during use.
Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities
and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the spe-
cific sector.

i Important
Do not remove internal appliance parts. The manufacturer is not liable for any ma-
chine tampering!

Table 8: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.
Contact your dealer or authorised

No mains power. .
service centre.

The equipment does not start.
Sl The presser was not lowered (for

model TRL only).
Fuse burnt-out. Contact customer service.

Lower the presser.
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ICE CREAM PRESS

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

— The ice cream press PGEL is a manually powered appliance designed and constructed
to press ice cream in spaghetti, tagliatelle or asparagus shapes for human consumption.

— The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars, piz-
zerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should have
skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

— The appliance is constructed with selected materials and appropriate techniques to guar-
antee maximum hygiene, rust resistance, significant energy savings and operating safe-
ty.

— All appliance parts in contact with food products are made of suitable materials.

The illustration depicts main appliance parts
and the list includes their descriptions and

functions.

m A) Structure: it is made of anodised alumin-
ium.

B) Cup: interchangeable and can be
equipped with a nozzle to press food prod-
uct into the desired shape.

C) Press: used to press food product using
the lever (D).

IDM-34606000901.tif

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Table 9: Technical appliance specifications

Description Unit of measure PGEL
Appliance dimensions mm 205x245x520
Packaging dimensions mm 230x220x520
Net weight kg 3
Installation type Counter installation

IDM  346-060-1.fm
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ICE CREAM PRESS

RECOMMENDATIONS FOR USE

1. Place a recipient with suitable capacity under the product ejection opening.

2. Lift the press (C).

3. Place food product in the cup (B).

4. Lower the presser (C) and slightly press down to obtain food product in the desired
shape.

If it is the first time the appliance is used, remove any protective linings and accu-

rately clean to remove any construction material residue before starting it.

APPLIANCE CLEANING

1. Use a damp cloth or sponge to accurately clean all appliance parts (including surround-
ing areas) that can come into direct or indirect contact with food products to avoid the
risk of contamination and maintain hygiene.

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

In the event of prolonged appliance disuse, after cleaning, adequately protect it to keep it
clean.

-19 -



IDM  346-060-1.fm

ICE CREAM PRESS

PGEL
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE I

BUT DU MODE D'EMPLOI

— Ce mode d'emploi, qui est partie intégrante de la machine, a été réalisé par le fabricant
dans sa langue pour fournir les informations nécessaires a tous ceux qui sont autorisés
a interagir avec l'appareil pendant la durée de sa vie.

— Le peu de temps consacré a la lecture de ces informations permettra d'éviter des risques
pour la santé et la sécurité du personnel ainsi que des dommages économiques.

— Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications aux informations du mode
d'emploi sans obligation de le communiquer préalablement, pour autant qu'elles n'in-
fluencent pas la sécurité.

— Certaines parties du texte ont été mises en évidence afin de souligner l'importance du
message.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE I

/A
) & Important

Signale des informations techniques particulierement importantes a ne pas négliger.

@ Précaution - Avertissement

Signale qu'il est nécessaire d'adopter un comportement approprié afin d'éviter tout
risque pour la sécurité et la santé du personnel et ne pas causer de dommages éco-
nomiques.

! Danger — attention

Signale des situations de grave danger qui risqueraient de mettre sérieusement a ris-
que la santé et la sécurité du personnel.

IDENTIFICATION DU FABRICANT ET DE LA MACHINE
La plaque signalétique représentée est appliquée directement sur I'appareil. Elle contient
les références et toutes les indications indispensables a la sécurité d'exploitation.

Identification du fabricant Marqque CE de conformité

*

Modéle d'appareil--4-=¢ =~ rmemem--ee---- --Année de construc-
Numéro de série ---|-=¢ . tion
. . [l 4
Données techniques!
1ad-me

PROCEDURE DE DEMANDE D'ASSISTANCE
Pour toute demande d'assistance technique, communiquer la version de la machine et le
type de probléme constaté.

1DM-34601606200.tif

MESURES DE SECURITE

— Lors de la conception et de la fabrication, le fabricant a porté une attention particuliére
aux aspects comportant des risques pour la sécurité et la santé du personnel.

— Le fabricant a suivi toutes les « regles de bonne technique de construction » et a fabriqué
I'appareil avec des matériaux spécialement sélectionnés pour garantir I'nygiéne alimen-
taire et le fonctionnement.

— Ces informations visent a sensibiliser les utilisateurs afin gu'ils veillent a prévenir tout ris-
que de type opérationnel et alimentaire. La prudence est quoi qu'il en soit irremplagable.
La sécurité se trouve entre les mains de chaque personne qui interagit avec I'appareil
(installateurs et utilisateurs).
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE I

— Lire attentivement les instructions du mode d'emploi en dotation et celles qui sont appli-
quées directement sur I'appareil ; respecter tout spécialement les instructions concernant
la sécurité.

— Effectuer la manutention de I'appareil dans le respect des informations spécifiées direc-
tement sur I'emballage, sur I'appareil et dans le mode d'emploi.

— Durant les phases de transport, manutention et installation, ne pas heurter ou faire tom-
ber I'appareil pour éviter d'endommager ses piéces.

— Le personnel agréé au branchement électrique doit vérifier que les caractéristiques de la
ligne d'alimentation correspondent a ce qui figure sur la plaquette, qu'elle soit équipée
d'interrupteur différentiel et avec des piéces conformes aux lois et régles en vigueur.

— Ne pas manipuler frauduleusement ou fausser en aucun cas les dispositifs de sécurité
installés sur I'appareil.

— Il est recommandé a I'utilisateur de lire attentivement tout le mode d'emploi et de vérifier
de I'avoir compris entiérement, notamment les informations portant sur la sécurité.

— Au premier emploi de I'appareil, si cela s'avére nécessaire, effectuer des simulations pour
repérer les commandes, notamment celles de la mise en marche et de l'arrét.

Utiliser I'appareillage uniquement pour les emplois prévus par le fabricant. L'utilisa-
tion impropre de I'appareil peut entrainer des risques pour la sécurité et la santé des
personnes ainsi que des dommages économiques.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages dus a lI'usage impropre
de I'appareil, au non respect des indications de ce mode d'emploi et a des manipula-
tions frauduleuses ou des modifications sans autorisation formelle.

— Toutes les opérations exigeant une compétence technique précise ou des aptitudes spé-
ciales (installation, branchement aux alimentations, etc.) doivent étre effectuées exclusi-
vement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le
secteur d'intervention spécifique.

— Ne pas utiliser I'appareil avec des cables d'alimentation électrique qui ne sont pas en par-
fait état et efficaces. Dés que I'on constate un probléme, arréter immédiatement I'appareil
en condition de sécurité et faire remplacer les cables par du personnel agréé et qualifié.

Avant tout nettoyage, entretien, etc., DEBRANCHER L'ALIMENTATION ELECTRIQUE

GENERALE (ou débrancher la prise électrique) et vérifier que la zone de traitement

soit totalement refroidie.

— Nettoyer l'appareil a la fin de chaque utilisation ou quand on constate une nécessité rai-
sonnable, en fonction du type de denrée alimentaire traitée.

— Nettoyer minutieusement toutes les parties de I'appareil (y compris les zones limitrophes)
qui peuvent entrer en contact direct ou indirect avec les aliments, pour les préserver du
risque de contamination et maintenir le niveau d'hygiéne approprié.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE I

— Nettoyer I'appareil uniquement avec des produits détergents a usage alimentaire. Ne ja-
mais utiliser de produits de nettoyage corrosifs et inflammables ou de produits suscepti-
bles de contenir et/ou libérer des substances toxiques.

— Nettoyer et désinfecter I'appareil a I'aide d'équipements de protection individuelle, notam-
ment quand on emploie des produits détergents.

— Ne pas nettoyer I'appareil avec des jets d'eau pour ne pas abimer ses pieces, notamment
les pieces électriques et électroniques.

— En cas d'inactivité prolongée de l'appareil, nettoyer et sécher soigneusement toutes ses
piéces (intérieures et extérieures). Débrancher le cable d'alimentation et s'assurer que
les conditions ambiantes soient adaptées a la conservation de l'appareil a travers le
temps.

La liste indique les conditions nécessaires pour le fonctionnement correct de I'équipement
électrique en fonction du milieu environnant.

— Température ambiante non inférieure a 5°C.

— L'humidité relative doit étre comprise entre 50% (relevée a 40°C) et 90% (relevée a
20°C).

— Le milieu ne doit pas présenter de zones a concentration de gaz et poussiéres potentiel-
lement explosives et/ou a risque d'incendie.

— L'activité peut influencer le milieu. Il faut donc tenir compte des émissions dans I'atmos-
pheére, des effluents liquides et de la pollution du sol, de I'emploi de matieres premiéres
et de ressources naturelles et de la gestion des déchets.

— Durant le transport et le stockage, la température ambiante doit se situer entre -25°C et
55°C avec un maximum de 70°C, pour autant que le temps d'exposition ne dépasse pas
24 heures.

— Les déchets d'emballage doivent étre éliminés conformément aux lois en vigueur dans le
pays d'utilisation.

— Durant les phases de mise a la ferraille de I'appareil, sélectionner toutes les piéces en
fonction de leurs caractéristiques et procéder a une élimination différenciée. Les compo-
sants électriques et électroniques, marqués du symbole spécial, doivent notamment étre
éliminés dans les centres de collecte agréés ou remis au vendeur lors d'un nouvel achat.

Les appareils électriques et électroniques peuvent contenir des substances dange-

reuses aux effets potentiellement nocifs pour I'environnement et la santé. Il est re-

commandé de les éliminer de fagon adaptée.

SIGNAUX DE SECURITE ET D'INFORMATION

Sur I'appareil, a hauteur des zones ou existent des RISQUES RESIDUELS, on a appliqué
des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.

Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information appliqués sur I'appa-
reil.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE I

— Danger de choc électrique: Signale qu'il faut couper Il'alimentation
électrique générale (ou débrancher la prise électrique) avant de toucher
aux branchements électriques.

DISPOSITIONS POUR LE DEBALLAGE, LA MANUTENTION ET L'INSTALLATION

— L'appareil est livré emballé dans une boite spéciale et, le cas échéant, est stabilisé avec
du matériel anti-choc pour garantir son parfait état.
En fonction des caractéristiques de l'appareil, du lieu de destination et du moyen de
transport a utiliser, I'emballage peut étre palettisé pour faciliter sa manutention.
Toutes les informations nécessaires pour effectuer la manutention (chargement et dé-
chargement) en conditions de sécurité figurent directement sur I'emballage.

— La manutention de I'emballage doit se faire en fonction de ses caractéristiques (poids,
dimensions, etc.). Si les dimensions et le poids sont limités, la manutention peut se faire
manuellement. Dans le cas contraire, il faut utiliser un dispositif de levage de portée
adaptée.

A la réception de I'appareil, vérifier le parfait état de toutes ses piéces. En cas de dom-
mages ou d'absence de piéces, contacter le fabricant de votre région pour décider des
procédures a suivre.

— L'installation doit étre confiée a un personnel expérimenté et agréé, qui doit s'assurer
préalablement que la ligne d'alimentation électrique réponde aux lois en vigueur en la
matiére, aux normes et spécifications en vigueur dans le pays d'utilisation.

— Avant d'installer I'appareil, vérifier que la zone choisie soit adaptée, bien aérée et éclai-
rée, stable et qu'elle ait un espace environnant suffisant pour permettre un nettoyage et
un entretien aisés. Vérifier également que le plan d'appui soit stable, nivelé et que sa su-
perficie soit facile a débarrasser des résidus pour éviter le risque d'accumulation de sa-
leté et de contamination des denrées alimentaires.

Le personnel agréé au branchement électrique doit s'assurer de la parfaite efficacité

de la mise a la terre de I'installation électrique et doit vérifier que la tension de ligne

et la fréquence correspondent aux données spécifiées sur la plaquette signalétique.

Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particuliéres (forme, poids, dimen-

sions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas étre exhaustives. Les in-

formations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe « Mode de levage »
de chaque appareil.
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PRESSE-AGRUMES

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

— Le presse-agrumes SPM - SPL est un ustensile congu et fabriqué pour presser les agru-
mes (oranges, citrons, etc.) et obtenir des boissons destinées a I'alimentation humaine.

— L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliére mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de la
restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

— L'appareil est fabriqué avec des matériaux sélectionnés et des techniques de construc-
tion appropriées pour garantir une hygiéne excellente, la résistance a I'oxydation, une
économie d'énergie importante et la sécurité d'exploitation.

— Toutes les pieces de I'appareil qui sont en contact avec les aliments sont fabriquées en
matériaux adaptés.

L'image illustre les piéces principales de I'appareil et la liste contient leur description et leur

fonction.

A-->4 A-->4
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A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour
faire fonctionner I'appareil (voir "Description des commandes").

B) Presseur: est associé a un dispositif d'asservissement (micro-interrupteur ). Quand on
souléve le levier , I'appareil s'arréte.

C) Cone de pressage: Sert a extraire le jus de I'aliment.
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PRESSE-AGRUMES

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tableau 1: Données techniques de I'appareil

Description Unité de mesure SPM SPL
Puissance kW 0,15
Alimentation électrique V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Vitesse de rotation de I'ustensile tours/min 500
Dimensions de l'appareil mm 210x305x330 210x305x365
Dimensions emballage mm 310x250x380
Poids net kg 3,8 4.5
Type d'installation Installation au comptoir
Niveau de bruit dB (A) <70

DESCRIPTION DES COMMANDES

L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités,
nécessaires pour activer ses fonctions principales.

A) Bouton: Sert a activer le fonctionnement de I'appareil.

IDM-34606000200.pdf

CONSEILS D'UTILISATION @

1. Introduire un récipient de contenance adaptée sous la bouche d'expulsion du produit.

2. Appuyer sur le bouton (A) pour mettre I'appareil en marche.

3. Couper en deux l'aliment a presser et le placer sur le céne (C).

4. Exercer une légére pression sur I'aliment pour commencer a le presser (Uniquement
pour le modele SPM).

5. Abaisser le presseur (B) pour lancer le pressage de I'aliment (Uniquement pour le mo-
dele SPL).

Pour obtenir un bon résultat, il faut que les aliments a presser soient toujours a tem-

pérature ambiante.

6. Appuyer sur le bouton (A) pour arréter I'appareil en fin de travail.

Si I'appareil en est a sa premiére utilisation, avant de le mettre en marche, retirer la

pellicule de protection de revétement et le nettoyer soigneusement pour éliminer

toute trace de matériau de fabrication.
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PRESSE-AGRUMES

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant le nettoyage de I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avere nécessaire), dé-
brancher I'électricité générale (ou la prise électrique).

1. Démonter le cone et le bac .

2. Laver les piéces a l'eau potable, les rincer, les sécher soigneusement et les remonter.
3. Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

4. Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, apres l'avoir nettoyé et
débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger convenablement
pour le garder propre.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonctionne-
ments éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent une
compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées exclusi-
vement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le secteur
d'intervention spécifique.

| & Important

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil. Le fabricant décline toute respon-
sabilité pour les dommages éventuels causés par des manipulations frauduleuses.

Tableau 2: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient Causes Solutions
Interrupteur général déclenché. Enclencher l'interrupteur général.
Absence de tension sur la ligne Contacter le revendeur ou un centre
L'appareil ne se met pas en marche. d'alimentation électrique. d'assistance aprés-vente agréé.
Le presseur n'a pas été abaissé. Abaisser le presseur .
Fusible grillé Contacter le service aprés-vente.
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MIXEUR

FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR2150I-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

— Le mixeur FR150P-FR150l-FR200P-FR2150P-FR2150I-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P est un
appareil congu et fabriqué pour préparer les jus, frappés, etc. destinés a l'alimentation hu-

maine.

— L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliére mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de la

restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

— L'appareil est fabriqué avec des matériaux sélectionnés et des techniques de construc-
tion appropriées pour garantir une hygiéne excellente, la résistance a I'oxydation, une
économie d'énergie importante et la sécurité d'exploitation.

— Toutes les pieces de I'appareil qui sont en contact avec les aliments sont fabriquées en

matériaux adaptés.

L'image illustre les piéces principales de I'appareil et la liste contient leur description et leur

fonction.

P - FR1501 - FR200P

0
PR R is0n - PR24501

FP1I - FP2I
FP1P- FP2P

1
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A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour
faire fonctionner I'appareil (voir "Description des commandes").

B) Bol: Contient les aliments a préparer. La piece est associée a un dispositif d'asservis-
sement (micro-interrupteur ), qui empéche le démarrage de I'appareil s'il n'est pas bien

placé.

C) Couvercle: Sert a éviter la sortie de I'aliment pendant sa préparation. La piéce est as-
sociée a un dispositif d'asservissement (micro-interrupteur ), qui empéche le démarrage

de l'appareil s'il n'est pas bien placé.
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MIXEUR FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tableau 3: Données techniques de I'appareil

Description ‘:’::u‘:: FR150P FR150/  FR200P  FR2150P FR21501 FP1l FP1P FP2l FP2P
Puissance kW 0,35 0,75 0,35+0,35 0,12 0,12+0,12
Alimentation VIPh/ 230V/1N/50-60Hz
électrique Hz
Yltesse 'de rotation de tou'rs/ 16000 14000+2400 16000+16000 16000
l'ustensile min 0
Contenance du bol : It 1,5 2 1,5+1,5 0,55 0,55+0,55
:?a';‘:a”rzi‘l’"s e mm  210x210x490 210x215x485 380x210x490  150X195X485 300X195X485
USRS mm 300x300x530 530x310x530  210X250X570 370X250X530
emballage
Poids net kg 4 5 8,5 2,5 5
Type d'installation Installation au comptoir
Niveau de bruit dB (A) <70

DESCRIPTION DES COMMANDES

L'appareil est équipé des dispositifs de com-

mandes cités, nécessaires pour activer ses

fonctions principales.

A) Bouton: Sert 4 activer le fonctionnement | A A-
de l'appareil.

IDM-34606000601.tif

CONSEILS D'UTILISATION

. Mettre les aliments a préparer dans le bol .

. Introduire le bol (B).

. Mettre le couvercle (C) (Uniquement pour le modele FR).

. Accrocher le bol (B) (Uniquement pour le modéle FP).

. Appuyer sur le bouton (A) pour mettre I'appareil en marche.

. Durant I'emploi, continuer a ajouter les aliments par le trou du couvercle (C) (Unique-
ment pour le modéle FR).

7. Appuyer sur le bouton (A) pour arréter I'appareil en fin de travail.

Si I'appareil en est a sa premiére utilisation, avant de le mettre en marche, retirer la

pellicule de protection de revétement et le nettoyer soigneusement pour éliminer

toute trace de matériau de fabrication.

O WN -
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MIXEUR FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant le nettoyage de I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire), dé-
brancher I'électricité générale (ou la prise électrique).

1. Enlever le bol ?11 et le couvercle.

2. Laver les piéces a |'eau potable, les rincer, les sécher soigneusement et les remonter.
3. Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

4. Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés l'avoir nettoyé et
débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger convenablement
pour le garder propre.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonctionne-
ments éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par I'utilisateur. D'autres opérations exigent une
compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées exclusi-
vement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le secteur
d'intervention spécifique.

) & Important
Ne pas démonter les parties internes de I'appareil. Le fabricant décline toute respon-
sabilité pour les dommages éventuels causés par des manipulations frauduleuses.

Tableau 4: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient Causes Solutions
Interrupteur général déclenché. Enclencher l'interrupteur général.
, . Absence de tension sur la ligne Contacter le revendeur ou un centre
L'appareil ne se met pas en marche. . L . — . o
d'alimentation électrique. d'assistance aprés-vente agréé.
Fusible grillé Contacter le service aprés-vente.

-11-
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GROUPE MULTIPLE

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

— Le groupe multiple GP2SF-GP2FR-GP3SFF est un appareil congu et fabriqué pour ef-
fectuer plusieurs préparations (presser, mixer, etc.) et obtenir des boissons destinées a
I'alimentation humaine.

— L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de la
restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

— L'appareil est fabriqué avec des matériaux sélectionnés et des techniques de construc-
tion appropriées pour garantir une hygiéne excellente, la résistance a I'oxydation, une
économie d'énergie importante et la sécurité d'exploitation.

— Toutes les pieces de I'appareil qui sont en contact avec les aliments sont fabriquées en
matériaux adaptés.

L'image illustre les piéces principales de I'ap- C E
pareil et la liste contient leur description et B D Ly
leur fonction. L b ﬁ
A) Tableau de commandes : Il est équipé /ﬁﬁ: , . [
des dispositifs de commande nécessaires . ﬂ\%"/ \ f
pour faire fonctionner I'appareil (voir "De- ‘ /

scription des commandes").

B) Presse-agrumes: Sert a presser les
agrumes (oranges, citrons, etc.):

C) Mixeur: Sert a préparer les jus a base de
fruits, les frappé, etc.

D) Presseur: est associé a un dispositif d'as-
servissement (micro-interrupteur ). Quand y €
on souléve le levier , I'appareil s'arréte. w

E) Couvercle: Sert a éviter la sortie de I'ali-
ment pendant sa préparation. La piece
est associée a un dispositif d'asservisse-
ment (micro-interrupteur ), qui empéche le démarrage de I'appareil s'il n'est pas bien pla-
cé.

IDM-34606000701.if

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tableau 5: Données techniques de I'appareil

Description Unité de mesure GP2SF GP2FR GP3SFF
Puissance kW 0,15+0,35 0,15+0,35+0,12
Alimentation électrique V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Dimensions de I'appareil mm 380x240x490 510x240x500
Dimensions emballage mm 530x310x530
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GROUPE MULTIPLE GP2SF-GP2FR-GP3SFF

Tableau 5: Données techniques de I'appareil

Description Unité de mesure GP2SF GP2FR GP3SFF
Poids net kg 9 11
Type d'installation Installation au comptoir
Niveau de bruit dB (A) <70

DESCRIPTION DES COMMANDES

L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités,
nécessaires pour activer ses fonctions principales.

A) Bouton: Sert a activer le fonctionnement de I'appareil.

IDM-34606000200.pdf

CONSEILS D'UTILISATION

Presse-agrumes.

1. Introduire un récipient de contenance adaptée sous la bouche d'expulsion du produit.
2. Appuyer sur le bouton (A) pour mettre I'appareil en marche.

3. Couper en deux l'aliment a presser et le placer sur le cone.

4. Abaisser le presseur (D) pour lancer le pressage de I'aliment. @
Pour obtenir un bon résultat, il faut que les aliments a presser soient toujours a tem-
pérature ambiante.

5. Appuyer sur le bouton (A) pour arréter 'appareil en fin de travail.

Si I'appareil en est a sa premiére utilisation, avant de le mettre en marche, retirer la
pellicule de protection de revétement et le nettoyer soigneusement pour éliminer
toute trace de matériau de fabrication.

Broyeur a glace

1. Appuyer sur le bouton (A) pour mettre I'appareil en marche.

2. Introduire les aliments dans la bouche d'alimentation et abaisser le presseur (D).

3. Durant I'emploi, continuer a ajouter les aliments par la bouche d'alimentation .

4. Appuyer sur le bouton (A) pour arréter I'appareil en fin de travail.

Si I'appareil en est a sa premiére utilisation, avant de le mettre en marche, retirer la
pellicule de protection de revétement et le nettoyer soigneusement pour éliminer
toute trace de matériau de fabrication.

Mixeur

1. Mettre les aliments a préparer dans le bol .

2. Mettre le couvercle.

3. Appuyer sur le bouton (A) pour mettre I'appareil en marche.

4. Durant I'emploi, continuer a ajouter les aliments par le trou du couvercle (E).
5. Appuyer sur le bouton (A) pour arréter 'appareil en fin de travail.
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GROUPE MULTIPLE

Si I'appareil en est a sa premiére utilisation, avant de le mettre en marche, retirer la
pellicule de protection de revétement et le nettoyer soigneusement pour éliminer
toute trace de matériau de fabrication.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant le nettoyage de I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire), dé-
brancher I'électricité générale (ou la prise électrique).

Démonter le cone et le bac .

Enlever le bol ?11 et le couvercle.

Laver les piéces a I'eau potable, les rincer, les sécher soigneusement et les remonter.
Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

abrwb-=

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés I'avoir nettoyé et
débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger convenablement
pour le garder propre.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonctionne-
ments éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par l'utilisateur. D'autres opérations exigent une
compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées exclusi-
vement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le secteur
d'intervention spécifique.

/i\

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil. Le fabricant décline toute respon-
sabilité pour les dommages éventuels causés par des manipulations frauduleuses.

Tableau 6: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient Causes Solutions
Interrupteur général déclenché. Enclencher l'interrupteur général.
Absence de tension sur la ligne Contacter le revendeur ou un centre
L'appareil ne se met pas en marche. d'alimentation électrique. d'assistance aprés-vente agréé.
Le presseur n'a pas été abaissé. Abaisser le presseur .
Fusible grillé Contacter le service aprés-vente.
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BROYEUR A GLACE

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

— Le broyeur a glace TRL-ROGM est un appareil congu et fabriqué pour broyer la glace en
fines lamelles (modéle TRL) ou a concasser la glace (modéele ROGM) qui sera destinée
a l'alimentation humaine.

— L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de la
restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

— L'appareil est fabriqué avec des matériaux sélectionnés et des techniques de construc-
tion appropriées pour garantir une hygiéne excellente, la résistance a I'oxydation, une
économie d'énergie importante et la sécurité d'exploitation.

— Toutes les pieces de I'appareil qui sont en contact avec les aliments sont fabriquées en
matériaux adaptés.

L'image illustre les piéces principales de I'appareil et la liste contient leur description et leur

fonction.

TRL

IDM-34606000801.tif

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour
faire fonctionner I'appareil (voir "Description des commandes").

B) Bol: Contient les aliments a préparer. La piece est associée a un dispositif d'asservisse-
ment (micro-interrupteur ), qui empéche le démarrage de I'appareil s'il n'est pas bien placé.

C) Couvercle: Sert a éviter la sortie de I'aliment pendant sa préparation. La piece est as-
sociée a un dispositif d'asservissement (micro-interrupteur ), qui empéche le démarrage
de l'appareil s'il n'est pas bien placé.

D) Presseur: est associé a un dispositif d'asservissement (micro-interrupteur ). Quand on
souléve le levier , I'appareil s'arréte.
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BROYEUR A GLACE

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tableau 7: Données techniques de I'appareil

Description Unité de mesure TRL ROGM
Puissance kW 0,35 0,15
Alimentation électrique V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
?’ﬁi:lt rotation de tours/min 1200 800
Dimensions de I'appareil mm 210x465x480 210x380x490
Dimensions emballage mm 540x280x310 300x300x530
Poids net kg 8,2 5
Type d'installation Installation au comptoir
Niveau de bruit dB (A) <70

DESCRIPTION DES COMMANDES
L'appareil est équipé des dispositifs de com-
mandes cités, nécessaires pour activer ses
fonctions principales.

A) Bouton: Sert a activer le fonctionnement A

de l'appareil.

CONSEILS D'UTILISATION

IDM-34606003101.tif

Modéle TRL

1. Appuyer sur le bouton (A) pour mettre I'appareil en marche.

2. Introduire les aliments dans la bouche d'alimentation et abaisser le presseur (D).

3. Durant I'emploi, continuer a ajouter les aliments par la bouche d'alimentation .

4. Appuyer sur le bouton (A) pour arréter I'appareil en fin de travail.

Si I'appareil en est a sa premiére utilisation, avant de le mettre en marche, retirer la
pellicule de protection de revétement et le nettoyer soigneusement pour éliminer
toute trace de matériau de fabrication.

Modéle ROGM

. Introduire un récipient de contenance adaptée sous la bouche d'expulsion du produit.

. Mettre les aliments a préparer dans le bol (B).

. Mettre le couvercle (C).

. Appuyer sur le bouton (A) pour mettre I'appareil en marche.

. Durant I'emploi, continuer a ajouter les aliments par le trou du couvercle (C).

. Appuyer sur le bouton (A) pour arréter l'appareil en fin de travail.

Si I'appareil en est a sa premiére utilisation, avant de le mettre en marche, retirer la
pellicule de protection de revétement et le nettoyer soigneusement pour éliminer
toute trace de matériau de fabrication.

oo WN -
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BROYEUR A GLACE

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant le nettoyage de I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire), dé-
brancher I'électricité générale (ou la prise électrique).

1. Enlever le bol et le couvercle (Uniquement pour le modéle ROGM).

2. Laver les piéces a |'eau potable, les rincer, les sécher soigneusement et les remonter.
3. Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

4. Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés l'avoir nettoyé et
débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger convenablement
pour le garder propre.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonctionne-
ments éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par I'utilisateur. D'autres opérations exigent une
compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées exclusi-
vement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le secteur
d'intervention spécifique.

) & Important
Ne pas démonter les parties internes de I'appareil. Le fabricant décline toute respon-

sabilité pour les dommages éventuels causés par des manipulations frauduleuses.

Tableau 8: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient Causes Solutions
Interrupteur général déclenché. Enclencher l'interrupteur général.
Absence de tension sur la ligne Contacter le revendeur ou un centre
d'alimentation électrique. d'assistance aprés-vente agréé.

L'appareil ne se met pas en marche. , o .
Le presseur n'a pas été abaissé

(Uniquement pour le modéle TRL).
Fusible grillé Contacter le service aprés-vente.

Abaisser le presseur .
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PRESSE-GLACE

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

— Le presse-glace PGEL est un appareil a actionnement manuel, congu et fabriqué pour
presser la glace sous forme de spaghetti, de tagliatelles ou d'asperges de glace qui se-
ront destinées a I'alimentation humaine.

— L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliere mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de la
restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

— L'appareil est fabriqué avec des matériaux sélectionnés et des techniques de construc-
tion appropriées pour garantir une hygiéne excellente, la résistance a I'oxydation, une
économie d'énergie importante et la sécurité d'exploitation.

— Toutes les pieces de I'appareil qui sont en contact avec les aliments sont fabriquées en
matériaux adaptés.

L'image illustre les pieces principales de I'ap-
pareil et la liste contient leur description et

leur fonction.
A) Structure: Elle est fabriquée en alumi-

nium anodisé.

B) Bol: Il est interchangeable et est équipé
d'une filiére pour presser I'aliment selon la
forme voulue.

C) Presseur: Il sert a comprimer I'aliment a
I'aide du levier (D).

o-’ ----A
#|
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tableau 9: Données techniques de I'appareil
Description Unité de mesure PGEL
Dimensions de l'appareil mm 205x245x520
Dimensions emballage mm 230x220x520
Poids net kg 3
Type d'installation Installation au comptoir

IDM  346-060-1.fm
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PRESSE-GLACE

CONSEILS D'UTILISATION

1. Introduire un récipient de contenance adaptée sous la bouche d'expulsion du produit.

2. Soulever le presseur (C).

3. Introduire I'aliment dans le bol (B)

4. Abaisser le presseur (C) et appuyer [égerement pour obtenir I'aliment sous la forme vou-
lue.

Si I'appareil en est a sa premiére utilisation, avant de le mettre en marche, retirer la

pellicule de protection de revétement et le nettoyer soigneusement pour éliminer

toute trace de matériau de fabrication.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

1. Nettoyer soigneusement avec un linge humide ou une éponge toutes les parties de I'ap-
pareil (y compris les zones limitrophes) qui peuvent entrer en contact direct ou indirect
avec les aliments, pour les protéger du risque de contamination et maintenir le niveau
d'hygiéne approprié.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas employer l'ustensile durant longtemps, aprés l'avoir nettoyé, bien le
protéger pour le garder propre.
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PRESSE-GLACE

PGEL
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ZWECK DER BEDIENUNGSANLEITUNG

— Die Bedienungs- und Wartungsanleitung ist ein Bestandteil des Gerats und wurde vom
Hersteller in seiner Originalsprache verfasst, um denjenigen alle notwendigen Informa-
tionen zu liefern, die befugt sind, mit dem Gerat im Laufe ihrer vorgesehenen Lebensdau-

er zu interagieren.

— Etwas Zeitinvestition in die Lektire der Informationen trat zur Vermeidung von Gesund-
heits- und Sicherheitsrisiken flir Personen und von wirtschaftlichen Schaden bei.

— Der Hersteller behalt sich das Recht vor, an den in der Bedienungsleitung gelieferten In-
formationen Anderungen vorzunehmen, ohne zuvor irgendeine Mitteilung dazu zu ma-
chen, wenn diese nicht die Sicherheit betreffen.

— Einige Textteile sind gekennzeichnet worden, um die Wichtigkeit der Mitteilung zu unter-

streichen.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT I

/A
| & Informationen

Weist auf technische Informationen von besonderer Wichtigkeit hin, die nicht ver-
nachldssigt werden diirfen.

@ Achtung - Vorsicht

Zeigt an, dass geeignete Vorkehrungen zu treffen sind, um die Gesundheit und die
Sicherheit von Personen keinem Risiko auszusetzen und wirtschaftliche Schaden zu
vermeiden.

! Gefahr - Achtung

Weist auf schwere Gefahrdungssituationen hin, die bei Nichtbeachtung ein ernsthaf-
tes Risiko fiir die Gesundheit und Sicherheit von Personen darstellen konnen.

IDENTIFIKATION DES HERSTELLERS UND DES GERATS
Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem Gerat angebracht. Auf dem Schild finden
sich alle Verweise und Angaben, die fiir die Betriebssicherheit unverzichtbar sind.

Identifikation d.es Herstellers EG Konformitatszeichen

Geratemodell--{-- s -- Baujahr

Seriennummer-----+

* *
*
1DM-34601606200.tif

Technische Daten =

KUNDENDIENSTANFORDERUNG
Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Gerateversion und
die Art der aufgetretenen Stérung an.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

— Der Hersteller hat in der Entwicklungs- und Konstruktionsphase ein besonderes Augen-
merk auf die Aspekte gerichtet, die Risiken hinsichtlich der Sicherheit und Gesundheit
Personen verursachen konnten.

— Der Hersteller hat alle ,Regeln der guten Konstruktionstechnik" befolgt und das Gerat mit
speziell ausgewahlten Materialien ausgefiuhrt, um Lebensmittelhygiene und Betriebs-
funktionstlichtigkeit zu garantieren.

— Diese Informationen haben zum Zweck, die Bediener flr die Vorbeugung jedes Betriebs-
oder Lebensmittelrisikos zu sensibilisieren. Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unver-
zichtbar. Die Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit dem Gerat interagie-

_2-
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT I

ren (Installateure und Bediener).

— Lesen Sie sorgfaltig die in der mitgelieferten Bedienungsanleitung stehenden und die un-
mittelbar am Gerat angebrachten Anweisungen und befolgen Sie insbesondere die Si-
cherheitshinweise.

— Fuhren Sie die innerbetriebliche Beférderung des Gerats unter Beriicksichtigung der di-
rekt auf der Verpackung, auf dem Gerat und in der Bedienungsanleitung angegebenen
Informationen durch.

— Wahren der Transport-, Beférderungs- und Installationsphasen stof3en Sie nicht mit dem
Gerat an oder lassen Sie dieses nicht fallen, um die Beschadigung seiner Komponenten
zu vermeiden.

— Das mit dem elektrischen Anschluss beauftragte Personal muss die Ubereinstimmung
der Eigenschaften der Versorgungsleitung mit den Angaben auf dem Schild berprifen
und sicherstellen, dass die Leitung mit einem Differenzialschalter und mit zu den gelten-
den Gesetzen und Vorschriften konformen Komponenten ausgestattet ist.

— Manipulieren, entfernen oder umgehen Sie auf keinen Fall die auf dem Gerat installierten
Sicherheitsvorrichtungen.

— Dem Bediener wird empfohlen, die gesamte Bedienungsanleitung aufmerksam zu lesen
und sicherzustellen, diese in allen ihren Teilen, insbesondere alle Informationen bezlg-
lich der Sicherheit, verstanden zu haben.

— Bei der Erstbenutzung des Geréts fiilhren Sie, falls notwendig, einige Simulationen durch,
um sich mit den Bedienelementen, insbesondere mit denjenigen zur Ein- und Ausschal-
tung, vertraut zu machen.

Benutzen Sie das Gerét nur fiir die vorgesehenen Einsatzbereiche. Der unsachgema-

Re Gebrauch und der Einsatz des Gerits fiir nicht vorgesehene Zwecke kann Risiken

fiir die Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie wirtschaftliche Schaden her-

beifiihren.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schaden ab, die durch unsachgeméRen Gebrauch

des Gerits, durch Nichteinhaltung der Angaben in dieser Bedienungsanleitung und

durch Manipulierung oder Anderungen am Gerit ohne seine formale Genehmigung
verursacht worden sind.

— Alle Eingriffe, die eine prazise technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten (In-
stallation, Anschluss der Versorgungsleitungen, usw.) erfordern, sind ausschlief3lich von
autorisiertem Fachpersonal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erwor-
bene und anerkannte Erfahrung vorweisen kann.

— Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigten oder unwirksamen Stromversorgungska-
beln. Sobald Sie einen Stérung feststellen, stoppen Sie unmittelbar das Gerat unter Si-
cherheitsbedingungen und lassen Sie die Kabel durch autorisiertes und qualifiziertes
Fachpersonal auswechseln.

Vor der Durchfiihrung jedweder Art von Reinigungs-, Wartungsarbeiten, usw.,

SCHALTEN SIE DIE HAUPTSTROMVERSORGUNG AB (oder ziehen Sie den Netzstek-

ker heraus) und stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich komplett abge-

kiihlt ist.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT I

— Reinigen Sie das Gerat am Ende jedes Gebrauchs oder wenn Sie es fiir notwendig hal-
ten, je nach verarbeitetem Lebensmitteltyp.

— Reinigen Sie sorgfaltig alle Gerateteile (angrenzende Bereiche inbegriffen), die in direk-
ten oder indirekten Kontakt mit Lebensmitteln kommen konnen, um diese vor Kontami-
nationsrisiko zu schitzen und die Hygiene zu erhalten.

— Reinigen Sie das Gerat ausschlie3lich mit fur Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten. Verwenden Sie niemals korrosive oder entflammbare Reinigungsprodukte oder
Produkte, die schadliche Substanzen enthalten und/oder abgeben.

— Reinigen und ,hygienisieren" Sie das Gerat unter Verwendung von individuellen Schutz-
vorrichtungen, insbesondere bei der Verwendung von Reinigungsprodukten.

— Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasserstrahl, um seine Komponenten, insbesondere
die elektrischen und elektronischen, nicht zu beschadigen.

— In Fall von langerer Nichtbenutzung des Geréts, reinigen Sie alle Gerateteile (Innen- und
Aulenteile) und trocknen Sie diese sorgfaltig ab. Ziehen Sie das Stromkabel heraus und
stellen Sie sicher, dass die Umgebungsbedingungen fir die langere Aufbewahrung des
Gerats geeignet sind.

Die Liste enthalt die notwendigen Bedingungen fur die korrekte Funktionsweise der Elek-
troausstattung, je nach Umgebungsbedingungen.

— Umgebungstemperatur nicht unter 5°C.

— Relative Luftfeuchtigkeit zwischen 50% (bei 40°C gemessen) und 90% (bei 20°C gemes-
sen).

— Die Umgebung darf keine Bereiche mit potentiell explosionsgeféahrdeten und / oder
brandgefahrdeten Gas- oder Pulverkonzentrationen aufweisen.

— Die Aktivitat kann Auswirkungen auf die Umgebung haben, daher missen die Emissio-
nen in die Atmosphare, die Abwasserabfliisse und die Kontamination des Bodens, der
Einsatz von Rohstoffen und natiirlichen Hilfsquellen und die Abfallbeseitigung bertick-
sichtigt werden.

— Wahrend des Transports und der Einlagerung muss die Umgebungstemperatur zwi-
schen -25°C und 55°C mit einem Maximalwert von 70°C (vorausgesetzt, dass die Aus-
setzungszeit 24 Stunden nicht iberschreitet) liegen.

— Die Verpackungskomponenten sind gemaf der im Anwenderland geltenden Gesetze zu
entsorgen.

— Wahrend der Phasen der Gerateabriistung- und -verschrottung sind alle Komponenten
je nach ihren Eigenschaften einzuordnen und getrennt zu entsorgen. Insbesondere die
mit einem speziellen Symbol gekennzeichneten elektrischen und elektronischen Kompo-
nenten sind in speziellen autorisierten Sammelstellen zu entsorgen oder dem Verkaufer
bei einem Neukauf zurlickzubringen.

Die Elektrischen und Elektronischen Apparaturen enthalten geféhrliche Substanzen

mit potentiell schadlichen Auswirkungen auf die Gesundheit von Personen und die

Umgebung. Es wird empfohlen, ihre Entsorgung auf korrekte Weise auszufiihren.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT I

SICHERHEITS- UND INFORMATIONSZEICHEN

Auf dem Gerat befinden sich Sicherheitszeichen in Ubereinstimmung mit den Bereichen, in
denen RESTRISIKEN bestehen, die uber das entsprechende Risiko informieren.

Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerat angebrachten Sicherheitszeichen und Informa-
tionen.

schaltet werden muss (oder der Netzstecker herausgezogen werden

— Elektroschockgefahr: zeigt an, dass die Hauptstromversorgung abge-
muss), bevor Arbeiten an den Elektroanschllssen verrichtet werden. A

VORGABEN FUR AUSPACKEN, BEFORDERUNG UND INSTALLATION

— Das Gerat wird in einem speziellen Behalter geliefert und, falls notwendig, sachgeman
mit stolRsicherem Material stabilisiert, um seine Unversehrtheit zu gewahrleisten.
Je nach den Gerateeigenschaften, dem Bestimmungsort und dem zu verwendenden
Transportmittel kann die Verpackung pallettisiert sein, um die Beférderung zu erleichtern.
Alle Informationen flr die Beférderung (Be- und Entladen) unter Sicherheitsbedingungen
sind direkt auf der Verpackung angegeben.

— Die Beforderung der Verpackung muss je nach ihren Eigenschaften (Gewicht, Abmes-
sungen, usw.) erfolgen. Falls Gewicht und Inhalt gering sind, kann die Beférderung ma-
nuell erfolgen, andernfalls ist ein Hebemittel von angemessener Nutzlast zu verwenden.
Beim Erhalt des Gerats ist die Unversehrtheit aller Komponenten zu Uberprifen. Im Fall
von Beschadigung oder Fehlen einiger Teile, nehmen Sie Kontakt mit dem Bereichsver-
kaufer auf, um die Vorgangsweise zu vereinbaren.

— Die Installation ist von autorisiertem Fachpersonal auszufiihren, das vorab sicherstellen
muss, dass die Stromversorgungsleitung den diesbezuglich geltenden Gesetzesvor-
schriften sowie den im Anwenderland geltenden Normen und spezifischen Vorgaben ent-
spricht.

— Vor der Installation des Gerats ist sicherzustellen, dass der Aufstellbereich geeignet, aus-
reichend belliftet und beleuchtet, stabil ist und dass dieser lber einen ausreichenden
Umgebungsraum verfigt, um die Reinigungs- und Wartungsarbeiten muihelos ausfiihren
zu konnen. Stellen Sie dariiber hinaus sicher, dass die Aufstellflache stabil, nivelliert ist
und dass seine Oberflache leicht von Riickstéanden zu reinigen ist, um das Risiko von
Schmutzansammlung und Kontamination der Lebensmittel zu vermeiden.

Das fiir die Elektroanschlussarbeiten autorisierte Personal muss die perfekte Wirk-

samkeit der Erdung der Elektroanlage tiberpriifen und sicherstellen, dass die Linien-

spannung und die Frequenz den auf dem Typenschild angegebenen Daten
entsprechen.

Fir die Gerate mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht, Abmes-

sungen, usw.) kdnnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht ausreichen.

Zusatzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt ,Hebemodalitaten" jedes ein-

zelnen Gerats zu finden.
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ZITRUSPRESSE

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

— Die Zitruspresse SPM - SPL ist ein Gerat, das zum Auspressen von Zitrusfriichten (Oran-
gen, Zitronen, usw.) und zum Erhalt von fir die Erndhrung von Personen bestimmten Ge-
tranken entwickelt und konstruiert wurde.

— Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner beson-
deren Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise uber spezielle Kenntnis-
se und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfligen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-

trachten.

— Das Gerat wurde mit ausgewahlten Materialien und geeigneten Konstruktionstechniken
ausgefiihrt, um maximale Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, betrachtlicher Energieein-
sparung und Betriebssicherheit zu garantieren.

— Alle Geratekomponenten, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, sind in geeigneten
Materialien ausgefihrt.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Gerats und die Liste enthalt Angaben zu

ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

A-->4 A-->4

IDM-34606000101.tif

A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Niederhalter: mit einer Verblockungsvorrichtung (Mikroschalter ) gekoppelt. Beim
Hochstellen des Hebels stoppt das Gerat.

C) Presskegel: zum Entsaften des eingelegten Lebensmittelprodukts.
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ZITRUSPRESSE

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Tabelle 1: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit SPM SPL
Leistung kW 0,15
Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz

Lo Umdrehungen/
Drehgeschwindigkeit Werkzeug Minuteg 500
Geratabmessungen mm 210x305x330 210x305x365
Verpackungsabmessungen mm 310x250x380
Nettogewicht kg 3,8 4,5
Installationstyp Treseninstallation
Gerauschpegel dB (A) <70

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE

Das Gerat ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die
zur Aktivierung der Hauptfunktionen notwendig sind, aus-
gestattet.

A) Taster: zur Aktivierung des Geratebetriebs.

<-.A

1DM-34606000200.pdf

BEDIENUNGSHINWEISE

1. Setzen Sie einen Behalter mit ausreichendem Fassungsvermégen unter die Produkt- @
Auswurféffnung.

. Driicken Sie den Taster (A) zur Aktivierung des Geratebetriebs.

3. Schneiden Sie das auszupressende Produkt in zwei Halften und positionieren Sie dieses
auf dem Presskegel (C).

4. Uben Sie leichten Druck auf das Produkt aus, um den Pressvorgang zu starten (nur fiir
Modell SPM).

5. Stellen Sie den Presser (B) herunter, um mit dem Auspressen des Produkts zu beginnen
(nur far Modell SPL).

Fir ein optimales Pressergebnis sollten die auszupressenden Produkte bei Zimmer-

temperatur aufbewahrt werden.

6. Driicken Sie den Taster (A) zum Stoppen des Geratebetriebs am Arbeitsende.

Falls das Gerat zum ersten Mal benutzt wird, ist vor der Betriebsaktivierung gegebe-

nenfalls die Schutzfolienbeschichtung zu entfernen und eine sorgféltige Reinigung

durchzufiihren, sodass eventuelle Konstruktionsmaterialriickstinde beseitigt wer-

den.

N
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ZITRUSPRESSE

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie

die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus).

1. Montieren Sie den Presskegel und den Behalter ab.

2. Waschen Sie die Komponenten mit Trinkwasser, spllen Sie klar nach, trocknen Sie gut
ab und montieren Sie diese wieder.

. Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

4. Reinigen Sie die AuRenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem

Schwamm.

w

Fuhren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel geeig-
neten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, entflamm-
bare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche Substanzen
enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fiir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
schitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung
eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten konnten.

Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise tech-
nische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschliellich von Fachpersonal
durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und anerkannte Erfah-
rung vorweisen kann.

| & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Gerats aus. Der Hersteller libernimmt keinerlei Haf-
tung fiir durch Manipulationen verursachte Schaden.

Tabelle 2: Betriebsstérungen

Storung

Das Gerét startet nicht.

Ursachen
Hauptschalter ausgeschaltet.

Keine Spannung auf der
Stromversorgungsleitung.

Der Niederhalter wurde nicht
heruntergestellt.

Schmelzsicherung durchgebrannt

Behelfe
Schalten Sie den Hauptschalter ein.
Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Stellen Sie den Niederhalter runter.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Kundendienst auf
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MIXER FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR2150I-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

— Der Mixer FR150P-FR150I-FR200P-FR2150P-FR2150I-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P ist ein
Gerat, das fur die Zubereitung von Mixgetranken, Milchmixgetranken (Frappés) usw. fur
den Verzehr durch Personen entwickelt und konstruiert wurde.

— Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner beson-
deren Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise uber spezielle Kenntnis-
se und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfligen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-

trachten.

— Das Gerat wurde mit ausgewahlten Materialien und geeigneten Konstruktionstechniken
ausgefiihrt, um maximale Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, betrachtlicher Energieein-
sparung und Betriebssicherheit zu garantieren.

— Alle Geratekomponenten, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, sind in geeigneten
Materialien ausgefiihrt.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Gerats und die Liste enthalt Angaben zu

ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

FR1501 - FR200P FP1I1 - FP21
2150P - FR2150I FP1P- FP2P

L5 - --- A
v -
A) Schalttafel: mit den fiir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen

ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Behilter: enthalt das zu verarbeitende Produkt. Die Komponente ist mit einer Verblok-
kungsvorrichtung (Mikroschalter ) gekoppelt, die den Anlauf des Gerats verhindert,
wenn sie nicht korrekt positioniert wurde.

C) Deckel: verhindert das Austreten des Produkts wahrend des Verarbeitung. Die Kompo-
nente ist mit einer Verblockungsvorrichtung (Mikroschalter ) gekoppelt, die den Anlauf
des Geréats verhindert, wenn sie nicht korrekt positioniert wurde.

! T
nl‘
IDM-34606000501.tif
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MIXER FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Tabelle 3: Technische Daten des Gerats

Beschreibung M‘;s:ifi" FR150P FR150/  FR200P  FR2150P FR21501 FP1l FP1P FP2l FP2P
Leistung kW 0,35 0,75 0,35+0,35 0,12 0,12+0,12
Stromversorgung V{-ich/ 230V/1N/50-60Hz

... Umdreh .
Drehgeschwindigkeit ungen/ 16000 14000+2400 16000+16000 16000
Werkzeug . 0

Minute

Behdlterfassungsver 1,5 2 1,5+1,5 0,55 0,55+0,55
mogen
Geratabmessungen mm 210x210x490 210x215x485 380x210x490  150X195X485 300X195X485
L’:;‘;ic"“”gsabmess 300x300x530 530x310x530  210X250X570 370X250X530
Nettogewicht kg 4 5 8,5 2,5 5]
Installationstyp Treseninstallation
Gerauschpegel dB (A) <70

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten Be-

dienelementen, die zur Aktivierung der

Hauptfunktionen notwendig sind, ausgestat-

tet. A-- A

A) Taster: zur Aktivierung des Gerétebe- g
triebs. §

BEDIENUNGSHINWEISE

1. Geben Sie die zu verarbeitenden Produkte ins Innere des Behélters.

2. Setzen Sie den Behalter (B) auf.

3. Legen Sie den Deckel (C) auf (nur fir Modell FR).

4. Befestigen Sie den Behalter (B) (nur fir Modell FP).

5. Dricken Sie den Taster (A) zur Aktivierung des Geratebetriebs.

6. Wahrend des Betriebs fiillen Sie die Lebensmittel durch die Offnung im Deckel (C) nach

(nur far Modell FR).
7. Driicken Sie den Taster (A) zum Stoppen des Geratebetriebs am Arbeitsende.
Falls das Gerat zum ersten Mal benutzt wird, ist vor der Betriebsaktivierung gegebe-
nenfalls die Schutzfolienbeschichtung zu entfernen und eine sorgfiltige Reinigung
durchzufiihren, sodass eventuelle Konstruktionsmaterialriickstinde beseitigt wer-
den.

-10 -
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MIXER FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie

die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus).

1. Montieren Sie den Behalter und den Deckel ab.

2. Waschen Sie die Komponenten mit Trinkwasser, spilen Sie klar nach, trocknen Sie gut
ab und montieren Sie diese wieder.

. Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

4. Reinigen Sie die AuRenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem

Schwamm.

w

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel geeig-
neten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, entflamm-
bare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche Substanzen
enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat firr langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
schiitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung
eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kdnnten.

Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise tech-
nische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschliellich von Fachpersonal
durchzufihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und anerkannte Erfah-
rung vorweisen kann.

| & Informationen
Bauen Sie keine Innenteile des Gerats aus. Der Hersteller libernimmt keinerlei Haf-

tung fiir durch Manipulationen verursachte Schaden.

Tabelle 4: Betriebsstérungen

Stérung Ursachen Behelfe
Hauptschalter ausgeschaltet. Schalten Sie den Hauptschalter ein.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Verkaufer oder mit dem

Kundendienst auf.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Kundendienst auf

Keine Spannung auf der
Das Gerat startet nicht. Stromversorgungsleitung.

Schmelzsicherung durchgebrannt

-11-
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MULTIEINHEIT

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

— Die Multieinheit GP2SF-GP2FR-GP3SFF ist ein Gerat, das zur Durchfiihrung von Mehr-
fachverarbeitungen (Auspressen, Mixen, usw.) und zum Erhalt von Produkten fir den
Verzehr durch Personen entwickelt und konstruiert wurde.

— Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner beson-
deren Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise uber spezielle Kenntnis-
se und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfligen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-

trachten.

— Das Gerat wurde mit ausgewahlten Materialien und geeigneten Konstruktionstechniken
ausgefiihrt, um maximale Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, betrachtlicher Energieein-
sparung und Betriebssicherheit zu garantieren.

— Alle Geratekomponenten, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, sind in geeigneten
Materialien ausgefihrt.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten
des Geréts und die Liste enthalt Angaben zu
ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

A) Schalttafel: mit den fiir das Funktionieren
des Gerats notwendigen Bedienelemen- f
ten ausgestattet (siehe "Beschreibung der
Bedienelemente").

B) Zitruspresse: zum Auspressen von Zi-
trusfriichten (Orangen Zitronen, usw.).

C) Mixer: zur Zubereitung von Mixgetranken,
Milchmixgetranken (Frappés), usw.

D) Niederhalter: mit einer Verblockungsvor-
richtung (Mikroschalter ) gekoppelt. Beim
Hochstellen des Hebels stoppt das Gerat.

E) Deckel: verhindert das Austreten des Pro-
dukts wahrend des Verarbeitung. Die
Komponente ist mit einer Verblockungs-
vorrichtung (Mikroschalter ) gekoppelt, die den Anlauf des Gerats verhindert, wenn sie
nicht korrekt positioniert wurde.

IDM-34606000701.if

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Tabelle 5: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit GP2SF GP2FR GP3SFF
Leistung kW 0,15+0,35 0,15+0,35+0,12
Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Geratabmessungen mm 380x240x490 510x240x500

-12-
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MULTIEINHEIT

Tabelle 5: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit GP2SF GP2FR GP3SFF
Verpackungsabmessungen mm 530x310x530
Nettogewicht kg 9 11
Installationstyp Treseninstallation
Gerauschpegel dB (A) <70

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE

Das Gerat ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die
zur Aktivierung der Hauptfunktionen notwendig sind, aus-
gestattet.

LA E
A) Taster: zur Aktivierung des Geréatebetriebs. ~ g
BEDIENUNGSHINWEISE
Zitruspresse
1. Setzen Sie einen Behalter mit ausreichendem Fassungsvermdgen unter die Produkt-Aus-
wurféffnung.

2. Driicken Sie den Taster (A) zur Aktivierung des Geratebetriebs.
3. Schneiden Sie das auszupressende Produkt in zwei Halften und positionieren Sie dieses auf

dem Presskegel.
4. Stellen Sie den Presser (D) herunter, um mit dem Auspressen des Produkts zu beginnen. @
Fiir ein optimales Pressergebnis sollten die auszupressenden Produkte bei Zimmertem-
peratur aufbewahrt werden.
5. Driicken Sie den Taster (A) zum Stoppen des Geratebetriebs am Arbeitsende.
Falls das Gerat zum ersten Mal benutzt wird, ist vor der Betriebsaktivierung gegebenen-
falls die Schutzfolienbeschichtung zu entfernen und eine sorgfiltige Reinigung durch-
zufiihren, sodass eventuelle Konstruktionsmaterialriickstéande beseitigt werden.

Eiszerkleinerer

1. Driicken Sie den Taster (A) zur Aktivierung des Geratebetriebs.

2. Fillen Sie die Lebensmittel ins Innere der Einfllléffnung und stellen Sie den Niederhalter (D)
herunter.

3. Wahrend der Benutzung fiillen Sie kontinuierlich die Lebensmittel durch die Einfllléffnung
ein.

4. Driicken Sie den Taster (A) zum Stoppen des Geratebetriebs am Arbeitsende.

Falls das Gerat zum ersten Mal benutzt wird, ist vor der Betriebsaktivierung gegebenen-

falls die Schutzfolienbeschichtung zu entfernen und eine sorgfiltige Reinigung durch-

zufiihren, sodass eventuelle Konstruktionsmaterialriickstande beseitigt werden.

Mixer

1. Geben Sie die zu verarbeitenden Produkte ins Innere des Behalters.
2. Legen Sie den Deckel auf.

3. Druicken Sie den Taster (A) zur Aktivierung des Geréatebetriebs.

-13-
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MULTIEINHEIT
4. Wahrend des Betriebs fiillen Sie die Lebensmittel durch die Offnung im Deckel (E) nach.

5. Driicken Sie den Taster (A) zum Stoppen des Geratebetriebs am Arbeitsende.

Falls das Gerat zum ersten Mal benutzt wird, ist vor der Betriebsaktivierung gegebenen-
falls die Schutzfolienbeschichtung zu entfernen und eine sorgfiltige Reinigung durch-
zufiihren, sodass eventuelle Konstruktionsmaterialriickstande beseitigt werden.

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie

die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus).

1. Montieren Sie den Presskegel und den Behélter ab.

2. Montieren Sie den Behalter und den Deckel ab.

3. Waschen Sie die Komponenten mit Trinkwasser, spllen Sie klar nach, trocknen Sie gut
ab und montieren Sie diese wieder.

4. Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

5. Reinigen Sie die AulRenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel geeig-
neten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, entflamm-
bare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche Substanzen
enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fur langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
schiitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung
eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kénnten.

Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise tech-
nische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschliellich von Fachpersonal
durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und anerkannte Erfah-
rung vorweisen kann.

| & Informationen
Bauen Sie keine Innenteile des Gerats aus. Der Hersteller libernimmt keinerlei Haf-
tung fiir durch Manipulationen verursachte Schaden.

Tabelle 6: Betriebsstérungen

Stérung

Das Gerat startet nicht.

Ursachen
Hauptschalter ausgeschaltet.

Keine Spannung auf der
Stromversorgungsleitung.

Der Niederhalter wurde nicht
heruntergestellt.

Schmelzsicherung durchgebrannt

-14-

Behelfe
Schalten Sie den Hauptschalter ein.
Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Stellen Sie den Niederhalter runter.

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Kundendienst auf
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EISZERKLEINERER

TRL-ROGM

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

— Der Eiszerkleinerer TRL-ROGM ist ein Gerat, das zum Zerkleinern von Eis in kleine Split-
ter (Modell TRL) oder zum ZerstoRen von Eis (Modell ROGM) fiir den Verzehr durch Per-

sonen entworfen und konstruiert wurde.

— Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner beson-
deren Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise uber spezielle Kenntnis-
se und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfligen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-

trachten.

— Das Gerat wurde mit ausgewahlten Materialien und geeigneten Konstruktionstechniken
ausgefiihrt, um maximale Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, betrachtlicher Energieein-
sparung und Betriebssicherheit zu garantieren.

— Alle Geratekomponenten, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, sind in geeigneten

Materialien ausgefihrt.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Gerats und die Liste enthalt Angaben zu

ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

TRL

IDM-34606000801.tif

A) Schalttafel: mit den fiir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Behilter: enthalt das zu verarbeitende Produkt. Die Komponente ist mit einer Verblok-
kungsvorrichtung (Mikroschalter ) gekoppelt, die den Anlauf des Gerats verhindert,
wenn sie nicht korrekt positioniert wurde.

C) Deckel: verhindert das Austreten des Produkts wahrend des Verarbeitung. Die Kompo-
nente ist mit einer Verblockungsvorrichtung (Mikroschalter ) gekoppelt, die den Anlauf
des Geréats verhindert, wenn sie nicht korrekt positioniert wurde.

-15-
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D) Niederhalter: mit einer Verblockungsvorrichtung (Mikroschalter ) gekoppelt. Beim
Hochstellen des Hebels stoppt das Gerat.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Tabelle 7: Technische Daten des Geréats

Beschreibung Messeinheit TRL ROGM
Leistung kW 0,35 0,15
Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Drehgeschwindigkeit Umdrehungen/
Werkieug ¢ Minuteg 1200 800
Geratabmessungen mm 210x465x480 210x380x490
Verpackungsabmessungen mm 540x280x310 300x300x530
Nettogewicht kg 8,2 5
Installationstyp Treseninstallation
Gerauschpegel dB (A) <70

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Gerat ist mit den aufgelisteten Be-
dienelementen, die zur Aktivierung der
Hauptfunktionen notwendig sind, ausgestat-
tet.

A) Taster: zur Aktivierung des Geratebe-

E triebs.

BEDIENUNGSHINWEISE

Modell TRL

1. Driicken Sie den Taster (A) zur Aktivierung des Geratebetriebs.

2. Fillen Sie die Lebensmittel ins Innere der Einflilléffnung und stellen Sie den Niederhalter (D)
herunter.

3. Wahrend der Benutzung fiillen Sie kontinuierlich die Lebensmittel durch die Einfllléffnung
ein.

4. Driicken Sie den Taster (A) zum Stoppen des Geratebetriebs am Arbeitsende.

Falls das Gerat zum ersten Mal benutzt wird, ist vor der Betriebsaktivierung gegebenen-

falls die Schutzfolienbeschichtung zu entfernen und eine sorgfiltige Reinigung durch-

zufiihren, sodass eventuelle Konstruktionsmaterialriickstande beseitigt werden.

Modell ROGM

1. Setzen Sie einen Behalter mit ausreichendem Fassungsvermégen unter die Produkt-Aus-
wurféffnung.

2. Geben Sie die zu verarbeitenden Produkte ins Innere des Behalters (B).

3. Legen Sie den Deckel (C) auf.

4. Driicken Sie den Taster (A) zur Aktivierung des Geratebetriebs.

IDM-34606003101.tif
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5. Wahrend des Betriebs fiillen Sie die Lebensmittel durch die Offnung im Deckel (C) nach.

6. Driicken Sie den Taster (A) zum Stoppen des Geratebetriebs am Arbeitsende.

Falls das Gerat zum ersten Mal benutzt wird, ist vor der Betriebsaktivierung gegebenen-
falls die Schutzfolienbeschichtung zu entfernen und eine sorgfiltige Reinigung durch-
zufiihren, sodass eventuelle Konstruktionsmaterialriickstande beseitigt werden.

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schalten Sie

die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus).

1. Montieren Sie den Behalter und den Deckel ab (nur fiir Modell ROGM).

2. Waschen Sie die Komponenten mit Trinkwasser, spilen Sie klar nach, trocknen Sie gut
ab und montieren Sie diese wieder.

3. Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

4. Reinigen Sie die AuRenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel geeig-
neten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, entflamm-
bare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche Substanzen
enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
schutzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung
eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kénnten.

Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise tech-
nische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlie3lich von Fachpersonal
durchzufihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und anerkannte Erfah-
rung vorweisen kann.

| & Informationen
Bauen Sie keine Innenteile des Gerits aus. Der Hersteller iibernimmt keinerlei Haf-
tung fiir durch Manipulationen verursachte Schaden.

Tabelle 8: Betriebsstérungen

Storung Ursachen Behelfe

Hauptschalter ausgeschaltet. Schalten Sie den Hauptschalter ein.
Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Keine Spannung auf der
Stromversorgungsleitung.
Das Gerét startet nicht.

Der Niederhalter wurde nicht . .
heruntergestellt (nur fiir Modell TRL). Stellen Sie den Niederhalter runter.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Schmelzsicherung durchgebrannt Kundendienst auf
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ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

— Die Eispresse PGEL ist ein manuell zu bedienendes Gerat, das zum Pressen von Eis in
Form von Spaghetti, Nudeln (Tagliatelle) und Spargel fir den Verzehr durch Personen
entworfen und konstruiert wurde.

— Es handelt sich um ein Gerat professionellen Typs, das in kommerziellen Rdumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner beson-
deren Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise uUber spezielle Kenntnis-
se und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfiigen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-

trachten.

— Das Gerat wurde mit ausgewahlten Materialien und geeigneten Konstruktionstechniken
ausgefiihrt, um maximale Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, betrachtlicher Energieein-
sparung und Betriebssicherheit zu garantieren.

— Alle Geratekomponenten, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, sind in geeigneten
Materialien ausgefiihrt.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten
des Gerats und die Liste enthalt Angaben zu

ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
A) Tragkonstruktion: hergestellt aus elo-
xiertem Aluminium // ---D

B) Behilter: auswechselbar und mit einer (
Matrize zum Pressen des Lebensmittels in
die gewlinschte Form ausgestattet.

C) Presser: dient dem Pressen des Lebens-
mittels mit Hilfe des Hebels (D).

IDM-34606000901.tif

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Tabelle 9: Technische Daten des Gerats

Beschreibung Messeinheit PGEL
Geratabmessungen mm 205x245x520
Verpackungsabmessungen mm 230x220x520
Nettogewicht kg 3
Installationstyp Treseninstallation

-18 -
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BEDIENUNGSHINWEISE

1. Setzen Sie einen Behalter mit ausreichendem Fassungsvermégen unter die Produkt-
Auswurféffnung.

2. Hochstellen des Pressers (C).

3. Geben Sie das Lebensmittel ins Innere des Behalters (B).

4. Stellen Sie den Presser (C) runter und driicken Sie leicht, um das Produkt in der ge-
wulnschten Form zu erhalten.

Falls das Gerat zum ersten Mal benutzt wird, ist vor der Betriebsaktivierung gegebe-

nenfalls die Schutzfolienbeschichtung zu entfernen und eine sorgfiltige Reinigung

durchzufiihren, sodass eventuelle Konstruktionsmaterialriickstinde beseitigt wer-

den.

GERATEREINIGUNG

1. Reinigen Sie sorgfaltig mit einem weichen Tuch oder mit einem Schwamm alle Teile des
Gerates (einschliefllich der umgebenden Bereiche), die in direkten oder indirekten Kon-
takt mit den Lebensmitteln kommen kénnten, um der Gefahr der Verunreinigung vorzu-
beugen und die Hygiene zu gewahrleisten.

Fuhren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel geeig-
neten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, entflamm-
bare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche Substanzen
enthalten.

Sollte die Nichtverwendung des Geréates fiir eine langere Zeit vorgesehen sein, schitzen
Sie dieses nach der Reinigung auf geeignete Weise, um es sauberzuhalten.
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PGEL
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INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD I

OBJETIVO DEL MANUAL

— El manual de uso y mantenimiento, que forma parte integrante del aparato, ha sido rea-
lizado por el fabricante en su idioma original para suministrar informacién necesaria para
quienes estén autorizados para el uso de la maquina durante su vida util prevista.

— Algo de tiempo dedicado a la lectura de la informacién permitira evitar riesgos para la sa-
lud y la seguridad de las personas ademas de dafios econdmicos.

— El fabricante se reserva el derecho de aportar modificaciones a la informacion indicada
en el manual sin la obligaciéon de comunicarla previamente siempre que no afecte las
condiciones de seguridad.

— Algunas partes del texto se han subrayo dada la importancia de su contenido.
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/A
) & Importante

Indica informacion técnica de particular importancia que no se debe descuidar.

@ Cuidado - Advertencia

Indica que es necesario adoptar comportamientos adecuados para no poner en ries-
go la salud y la seguridad de las personas y no provocar dafios econémicos.

! Peligro — Atencidon

Indica situaciones de grave peligro, que si no se tienen en cuenta, pueden significar
un grave riesgo para la salud y la seguridad de las personas.

IDENTIFICACION DEL FABRICANTE Y DEL APARATO.
La placa de identificacion reproducida se aplica directamente a la maquina. En ella se men-
cionan las referencias y todas las indicaciones indispensables para la seguridad de uso.

Identificacion .deI fabricante Marca (_'.)E de conformidad

Modelo de maquina--4--¢ = smmeee------- --Afo de fabricacion
Numero de matricula---[--+ &
. . [l 4
datos técnicos !
1eqd-n0

MODALIDAD DE PEDIDO DE ASISTENCIA
Ante cualquier solicitud de asistencia técnica, indicar la versiéon de la maquina y el tipo de
defecto encontrado.

1DM-34601606200.tif

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

— Durante la fase de proyecto y de fabricacion, el fabricante ha dado especial importancia
a los aspectos que pudiesen ocasionar riesgos para la seguridad y la salud de las per-
sonas.

— El fabricante ha adoptado todas las "reglas de buena técnica de fabricacion" y ha fabri-
cado la maquina con materiales especialmente seleccionados para garantizar la higiene
alimenticia y el funcionamiento.

— La finalidad de esta informacién es la de sensibilizar a los usuarios para que tengan
sumo cuidado a fin de evitar cualquier riesgo de tipo operativo y alimentario. La pruden-
cia no puede sustituirse. La seguridad esta también en manos de quienes utilizan la ma-
quina (instaladores y usuarios).
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— Leer atentamente las instrucciones que se encuentran en el manual de la maquina, las
aplicadas directamente en el aparato y en particular las referidas a la seguridad.

— Mover la maquina respetando la informacion indicada directamente en el embalaje, en la
maquina y en las instrucciones para el uso.

— Durante las fases de transporte, desplazamiento e instalacion, no golpear o dejar caer la
maquina para evitar averiar sus componentes.

— El personal autorizado para realizar las conexiones eléctricas debe comprobar que las
caracteristicas de la linea de alimentacion estén en correspondencia con las indicadas
en la placa, que esté equipada con interruptor diferencial y con componentes en confor-
midad con las leyes y las normas vigentes.

— En ningun caso forzar, eliminar o ignorar los dispositivos de seguridad instalados en la
maquina.

— Se recomienda al usuario leer con atencion todo el manual y asegurarse que se ha com-
prendido en su totalidad y en especial toda la informacion referida a la seguridad.

— Cuando se utiliza por primera vez, es necesario realizar algunas simulaciones para fami-
liarizarse los mandos, en especial aquellos relativos al encendido y al apagado.

Utilizar la maquina solamente para aquellos usos previstos. El empleo de la maquina
para usos impropios y diferentes de aquellos permitidos puede ocasionar riesgos
para la seguridad y para la salud de las personas, ademas de provocar dafos eco-
noémicos.

El fabricante declina cualquier responsabilidad por dafos eventuales causados por el
uso impropio de la maquina, por el no respeto de las indicaciones contenidas en el ma-
nual de uso y por forzamientos o modificaciones aportadas sin la autorizacion formal.

— Todas las intervenciones de mantenimiento que requieran una competencia técnica pre-
cisa o una especial capacidad (instalacion, conexién a las alimentaciones, etc.), deben
ser realizadas exclusivamente por personal cualificado y con experiencia reconocida y
adquirida en el sector especifico de la intervencion.

— No utilizar el aparato con los cables de alimentacion eléctrica en mal estado o no eficien-
tes. Una vez detectado el defecto, detener inmediatamente la maquina en condiciones
de seguridad y hacer que personal autorizado y especializado cambie los cables.

Antes de realizar cualquier intervencion de limpieza, mantenimiento, etc., DESCO-

NECTAR LA ALIMENTACION ELECTRICA GENERAL (o bien desconectar la toma

eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté totalmente fria.

— Limpiar la maquina cuando se deja de utilizar o cuando se advierte una razonable nece-
sidad, incluso debido al tipo de producto alimentario tratado.

— Limpiar cuidadosamente todas las partes de la maquina (comprendidas las zonas de al-
rededor), que pueden estar en contacto directo o indirecto con los productos alimenta-
rios, para preservarlos del riesgo de contaminacién y mantener asi la higiene.
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— Limpiar la maquina exclusivamente con productos detergentes para uso alimentario. No
utilizar productos de limpieza corrosivos e inflamables o productos que puedan contener
y/o liberar sustancias nocivas.

— Limpiar y desinfectar la maquina utilizando dispositivos de proteccion individuales, en es-
pecial cuando se utilizan productos detergentes.

— No realizar la limpieza de la maquina con chorros de agua para no dafar los componen-
tes, en especial aquellos eléctricos y electrénicos.

— En caso de inactividad prolongada de la maquina limpiar y secar con cuidado todas sus
partes (internas y externas). Desconectar el cable de alimentacion y asegurarse que las
condiciones ambientales sean iddneas para conseguir una prolongada vida util de la ma-
quina.

El listado indica las condiciones necesarias para el funcionamiento correcto la instalacion
eléctrica en relacion con el ambiente circundante.

— Temperatura ambiente no inferior a 5°C.
— Humedad relativa entre el 50% (medida a 40 °C) y el 90% (medida a 20 °C).

— El ambiente no debe poseer zonas con concentracion de gases y polvos potencialmente
explosivos y/o riesgos de incendio.

— La actividad puede influenciar el ambiente y con dicho objetivo es necesario tener en
cuenta las emisiones a la atmédsfera de las descargas de liquidos y de la contaminacion
del terreno, del uso de materias primas y de recursos naturales y de la gestion de los
desechos.

— Durante el transporte y el almacenamiento, la temperatura ambiental debe estar com-
prendida entre -25 °C y 55 °C con un maximo de 70 °C, siempre que el tiempo de expo-
sicion no supere las 24 horas.

— Los elementos del embalaje deben eliminarse cumpliendo con las leyes en vigor en el
pais de uso.

— Durante las fases de eliminacién y desguace del aparato, seleccionar todos los compo-
nentes en funcidn de sus caracteristicas y realizar su eliminacién diferenciada. En espe-
cial, los componentes eléctricos y electronicos marcados con un simbolo especifico,
deben llevarse a los centros de recoleccion autorizados o bien se deben entregar al ven-
dedor en el momento de una nueva compra.

Los Aparatos Eléctricos y Electronicos contienen sustancias peligrosas con efectos

potencialmente nocivos sobre la salud de las personas y del ambiente. Se recomien-

da efectuar su eliminaciéon de modo correcto.

SENALES DE SEGURIDAD E INFORMACION

En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESIDUA-
LES, se aplican sefiales de seguridad que informan sobre el riesgo correspondiente.

Las ilustraciones representan las sefiales de seguridad e informacién aplicadas al aparato.

-4-
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— Peligro de shock eléctrico: indica que es necesario desconectar la ali-
mentacion eléctrica general (o bien desconectar la toma eléctrica) antes
de intervenir en las conexiones eléctricas.

DISPOSICIONES PARA EL DESEMBALAJE, DESPLAZAMIENTO E INSTALACION.

— El aparato se entrega embalado en un contenedor especial y, de ser necesario, se debe
estabilizar con material antigolpes para asegurar que no sea dafado.
En funcion de las caracteristicas del aparato, del lugar de colocacién y del medio de
transporte a utilizar, para facilitar el desplazamiento el embalaje puede colocarse sobre
pallet.
Toda la informacion necesaria para realizar el desplazamiento (carga y descarga) en
condiciones de seguridad se indica directamente en el embalaje.

— El desplazamiento del embalaje debe realizarse en funcién de sus caracteristicas (peso,
dimensiones, etc.). Si las dimensiones y el peso son escasos, el desplazamiento puede
realizarse manualmente, en caso contrario, es necesario utilizar un dispositivo de eleva-
cion con la capacidad adecuada.

Al recibir el aparato, comprobar el buen estado de los componentes. En caso de dafios
o falta de algunas partes, contactar con el revendedor de zona para acordar el procedi-
miento a seguir.

— La instalacion es realizada por personal experto y autorizado, que debe asegurarse pre-
viamente que la linea de alimentacion eléctrica esté en correspondencia con las leyes
vigentes en el pais de uso.

— Antes de instalar el aparato, comprobar que la zona elegida sea idonea, debidamente
aireada e iluminada, estable y que tenga el suficiente espacio alrededor para realizar con
facilidad la limpieza y el mantenimiento. Comprobar también que el plano de apoyo sea
estable, que esté nivelado y que la superficie sea facil de limpiar para evitar el riesgo de
acumulacion de suciedad y de contaminacién de los productos alimentarios.

El personal autorizado para realizar la conexién eléctrica debe asegurarse la eficien-

cia perfecta de la conexion a tierra de la instalacion eléctrica y debe comprobar que

la tension de la linea y la frecuencia se corresponden con los datos indicados en la
placa de identificacion.

Para las maquinas con caracteristicas morfolégicas particulares (forma, peso, dimensio-

nes, etc.) la informacion indicada en este parrafo podria no ser suficiente. Eventual infor-

macioén suplementaria se indica en el parrafo "Modalidad de levantamiento" para cada
maquina.
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EXPRIMIDOR

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

— El exprimidor SPM - SPL es un aparato proyectado y construido para exprimir citricos
(naranjas, limones, etc.) y obtener bebidas destinadas a la alimentacion de las personas.

— Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, pizze-
rias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacién especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO

IMPROPIO.

— La maquina se fabrica con materiales seleccionados y con técnicas de fabricacion apro-
piadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a la oxidacion, un importante
ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

— Todos los componentes de la maquina que entran en contacto con el producto alimenti-
cio se realizan con materiales idoneos.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado reproduce

su descripcién y funciones.

A-->4 A-->4
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A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir
el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Prensa: esta asociada a un dispositivo de interbloqueo (microinterruptor ). Cuando se
levanta la leva el aparato se detiene.

C) Cono de exprimido: sirve para extraer el jugo del producto alimentario introducido.
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EXPRIMIDOR

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 1: Datos técnicos de la maquina

Descripcion

Potencia

Alimentacion eléctrica
Velocidad de rotacién utensilio
Dimensiones de la maquina
Dimensiones embalaje

Peso neto

Tipo de instalacion

Nivel de ruido

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los dispositivos de mando
destallados, necesarios para activar las funciones principa-

les.

A) Pulsador: permite activar el funcionamiento de la ma-

quina.

CONSEJOS PARA EL USO

Unidad de
medida
kW
V/Ph/Hz
rev./min
mm
mm

kg

dB (A)

SPM-SPL

SPM SPL
0,15
230V/1N/50-60Hz
500
210x305x330 210x305x365
310x250x380
3,8 4,5
Instalacion sobre mostrador
<70
<« --A

1DM-34606000200.pdf

1. Introducir un recipiente con la capacidad adecuada bajo la boquilla de expulsién del pro-

ducto.

w N

. Presionar el pulsador (A) para activar el funcionamiento de la maquina.
. Corte por la mitad el producto a exprimir y situelo sobre el cono de exprimido (C).

4. Ejerza una ligera presion sobre el producto para iniciar el exprimido (sélo para el modelo

SPM).

5. Baje el presor (B) para iniciar el exprimido del producto (sélo para el modelo SPL).

Para obtener un zumo éptimo, es necesario que los productos a exprimir se encuen-

tren a temperatura ambiente.

6. Pulsar el botén (A) para detener el funcionamiento del aparato una vez finalizado el tra-

bajo.

Si la maquina se utiliza por primera vez, antes de ponerla en funcionamiento quitar
la pelicula de revestimiento, si esta presente, y realizar una limpieza cuidadosa para
eliminar posibles residuos de material de fabricacion.
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EXPRIMIDOR

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea

necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( 0 desconectar la toma eléctrica).

1. Desmonte el cono de exprimido y el recipiente

2. Lave los componentes con agua potable, enjuaguelos, séquelos bien y vuelva a mon-
tarlos.

3. Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

4. Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio himedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes es-
peciales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corrosi-
vos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las personas.

Si se preve no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la limpie-
za y de desconectarla de la alimentacion eléctrica general ( 0 bien desconectarla de la toma
eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacién siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales ano-
malias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.

Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa compe-
tencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por
personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico.

| & Importante

No desmontar partes internas de la maquina. El fabricante declina cualquier respon-
sabilidad por eventuales dafos causados por forzamientos.

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Causa Soluciones
Ln;:;r::;zlt'agd?eral de pared Introducir el interruptor general.
La maquina no se pone en Falta de tensién en la linea de Contactar el revendedor o un centro
funcionamiento. alimentacion eléctrica. de asistencia autorizado.
No se ha bajado la prensa Bajar la prensa.
Fusible quemado Contactar el servicio de asistencia.
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BATIDORA FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR2150I-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

— La batidora FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR2150I-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P es un
aparato proyectado y construido para preparar batidos, frapés, etc. destinados a la ali-
mentacién de las personas.

— Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, pizze-
rias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacién especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idéneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO

IMPROPIO.

— La maquina se fabrica con materiales seleccionados y con técnicas de fabricacion apro-
piadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a la oxidacion, un importante
ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

— Todos los componentes de la maquina que entran en contacto con el producto alimenti-
cio se realizan con materiales idéneos.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado reproduce

su descripcién y funciones.

FR1501 - FR200P FP1I1 - FP21
2150P - FR2150I FP1P- FP2P

1
IDM-34606000501.tif

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir
el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Vaso: contiene los productos a elaborar. EI componente esta asociado a un dispositivo
de interbloqueo (microinterruptor ), que impide el encendido del aparato si no se en-
cuentra en la posicién correcta.

C) Tapa: sirve para evitar la salida del producto durante la elaboracion. El componente esta
asociado a un dispositivo de interbloqueo (microinterruptor ), que impide el encendido
del aparato si no se encuentra en la posicion correcta.

-9-
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BATIDORA FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tabla 3: Datos técnicos de la maquina

Unidad
Descripcién de  FR150P FR150/  FR200P  FR2150P FR21501 FP1l FP1P FP2l FP2P
medida
Potencia KW 0,35 0,75 0,35+0,35 0,12 0,12+0,12
Alimentacion eléctrica V:_IPZh/ 230V/1N/50-60Hz
Velocidad derotacion . /i 16000 14000+2400 4 6000+16000 16000
utensilio 0
Capacidad del vaso It 1,5 2 1,5+1,5 0,55 0,55+0,55
a‘;i?::”es dela mm  210x210x490 210x215x485 380x210x490  150X195X485 300X195X485
Dimensiones mm 300x300x530 530x310x530  210X250X570 370X250X530
embalaje
Peso neto kg 4 5 8,5 2,5 5]
Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador
Nivel de ruido dB (A) <70

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los dispositi-

vos de mando destallados, necesarios para

activar las funciones principales.

A) Pulsador: permite activar el funciona- A-- A--
miento de la maquina.

IDM-34606000601.tif

CONSEJOS PARA EL USO

. Introduzca en el vaso los productos alimentarios a elaborar.

. Inserte el vaso (B).

. Inserte la tapa (C) (sélo para el modelo FR).

. Enganche el vaso (B) (sdlo para el modelo FP).

. Presionar el pulsador (A) para activar el funcionamiento de la maquina.

. Durante el uso, continlie afiadiendo productos alimentarios a través del orificio de la
tapa (C) (s6lo para el modelo FR).

7. Pulsar el boton (A) para detener el funcionamiento del aparato una vez finalizado el tra-

bajo.

Si la maquina se utiliza por primera vez, antes de ponerla en funcionamiento quitar

la pelicula de revestimiento, si esta presente, y realizar una limpieza cuidadosa para

eliminar posibles residuos de material de fabricacion.

o Or WN -

-10 -
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BATIDORA FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea

necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( 0 desconectar la toma eléctrica).

1. Desmonte el vaso y la tapa.

2. Lave los componentes con agua potable, enjuaguelos, séquelos bien y vuelva a mon-
tarlos.

3. Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

4. Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio himedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes es-
peciales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corrosi-
vos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las personas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la limpie-
za y de desconectarla de la alimentacion eléctrica general ( 0 bien desconectarla de la toma
eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacion siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales ano-
malias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.

Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa compe-
tencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por
personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico.

) B Importante
No desmontar partes internas de la maquina. El fabricante declina cualquier respon-

sabilidad por eventuales dainos causados por forzamientos.

Tabla 4: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Causa Soluciones
Interruptor general de pared L
ptorg P Introducir el interruptor general.
L L desconectado.
a maquina no se pone en . .
. q ) P Falta de tension en la linea de Contactar el revendedor o un centro

funcionamiento. . . o ) ’ .
alimentacion eléctrica. de asistencia autorizado.
Fusible quemado Contactar el servicio de asistencia.

-11-
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GRUPO MULTIPLO

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

— El grupo Mudltiplo GP2SF-GP2FR-GP3SFF es un aparato proyectado y construido para
efectuar elaboraciones multiples (exprimido, batido, etc.) y obtener productos destinados
a la alimentacion de las personas.

— Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, pizze-
rias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacién especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idoneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO

IMPROPIO.

— La maquina se fabrica con materiales seleccionados y con técnicas de fabricacion apro-
piadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a la oxidacion, un importante
ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

— Todos los componentes de la maquina que entran en contacto con el producto alimenti-
cio se realizan con materiales idéneos.

La ilustracion representa los componentes
principales de la maquina y el listado repro-
duce su descripcion y funciones.

A) cuadro mandos: esta equipado con los
dispositivos de mando necesarios para F
permitir el funcionamiento de la maquina
(ver "Descripciéon mandos").

B) Exprimidor: sirve para exprimir citricos
(naranjas, limones, etc.).

C) Batidora: sirve para preparar batidos, fra-
pés, etc.

D) Prensa: esta asociada a un dispositivo de
interbloqueo (microinterruptor ). Cuando K 2
se levanta la leva el aparato se detiene. w

E) Tapa: sirve para evitar la salida del pro-
ducto durante la elaboracién. EI compo-
nente esta asociado a un dispositivo de
interbloqueo (microinterruptor ), que impide el encendido del aparato si no se encuentra
en la posicion correcta.

IDM-34606000701.if

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 5: Datos técnicos de la maquina
Unidad de

Descripcion ) GP2SF GP2FR GP3SFF
medida
Potencia kW 0,15+0,35 0,15+0,35+0,12
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz

-12-
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GRUPO MULTIPLO

Tabla 5: Datos técnicos de la maquina

Unidad de

Descripcion ) GP2SF GP2FR GP3SFF
medida
Dimensiones de la maquina mm 380x240x490 510x240x500
Dimensiones embalaje mm 530x310x530
Peso neto kg 9 11
Tipo de instalacion Instalaciéon sobre mostrador
Nivel de ruido dB (A) <70

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los dispositivos de mando

destallados, necesarios para activar las funciones principa-

les.

A) Pulsador: permite activar el funcionamiento de la ma-
quina.

1DM-34606000200.pdf

CONSEJOS PARA EL USO

Exprimidor

1. Introducir un recipiente con la capacidad adecuada bajo la boquilla de expulsién del produc-
to.

2. Presionar el pulsador (A) para activar el funcionamiento de la maquina.

3. Corte por la mitad el producto a exprimir y situelo sobre el cono de exprimido.

4. Baje el presor (D) para iniciar el exprimido del producto.

Para obtener un zumo éptimo, es necesario que los productos a exprimir se encuentren

a temperatura ambiente. a
5. Pulsar el boton (A) para detener el funcionamiento del aparato una vez finalizado el trabajo.

Si la maquina se utiliza por primera vez, antes de ponerla en funcionamiento quitar la pe-

licula de revestimiento, si esta presente, y realizar una limpieza cuidadosa para eliminar
posibles residuos de material de fabricacion.

Picador de hielo

1. Presionar el pulsador (A) para activar el funcionamiento de la maquina.

2. Introducir los productos alimentarios en la boquilla de alimentacion y bajar la prensa (D)

3. Durante el uso, continuar afiadiendo los productos alimentarios a través de la boquilla de ali-
mentacion

4. Pulsar el boton (A) para detener el funcionamiento del aparato una vez finalizado el trabajo.

Si la maquina se utiliza por primera vez, antes de ponerla en funcionamiento quitar la pe-

licula de revestimiento, si esta presente, y realizar una limpieza cuidadosa para eliminar

posibles residuos de material de fabricacion.

Batidora
1. Introduzca en el vaso los productos alimentarios a elaborar.
2. Inserte la tapa.

-13-



IDM  346-060-1.fm

GRUPO MULTIPLO

3. Presionar el pulsador (A) para activar el funcionamiento de la maquina.

4. Durante el uso, continte afiadiendo productos alimentarios a través del orificio de la tapa
(E).

5. Pulsar el boton (A) para detener el funcionamiento del aparato una vez finalizado el trabajo.

Si la maquina se utiliza por primera vez, antes de ponerla en funcionamiento quitar la pe-

licula de revestimiento, si esta presente, y realizar una limpieza cuidadosa para eliminar

posibles residuos de material de fabricacion.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea

necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( 0 desconectar la toma eléctrica).

1. Desmonte el cono de exprimido y el recipiente

2. Desmonte el vaso y la tapa.

3. Lave los componentes con agua potable, enjudguelos, séquelos bien y vuelva a mon-
tarlos.

4. Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

5. Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio himedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes es-
peciales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corrosi-
vos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las personas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la limpie-
zay de desconectarla de la alimentacion eléctrica general ( o bien desconectarla de la toma
eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacion siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales ano-
malias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.

Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa compe-
tencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por
personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico.

| & Importante
No desmontar partes internas de la maquina. El fabricante declina cualquier respon-
sabilidad por eventuales dafnos causados por forzamientos.

Tabla 6: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Causa Soluciones
Ln;zz:::;:a%?eral de pared Introducir el interruptor general.
La méaquina no se pone en Falta de tension en la linea de Contactar el revendedor o un centro
funcionamiento. alimentacion eléctrica. de asistencia autorizado.
No se ha bajado la prensa Bajar la prensa.
Fusible quemado Contactar el servicio de asistencia.

-14-
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PICADOR DE HIELO

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

— El picador de hielo TRL-ROGM es un aparato proyectado y construido para picar hielo
en escamas finas (modelo TRL) o para triturar hielo (modelo ROGM) destinado a la ali-
mentacién de las personas.

— Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, pizze-
rias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacién especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idéneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO

IMPROPIO.

— La maquina se fabrica con materiales seleccionados y con técnicas de fabricacion apro-
piadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a la oxidacion, un importante
ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

— Todos los componentes de la maquina que entran en contacto con el producto alimenti-
cio se realizan con materiales idoneos.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado reproduce

su descripcién y funciones.

TRL

IDM-34606000801.tif

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir
el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Vaso: contiene los productos a elaborar. EI componente esta asociado a un dispositivo
de interbloqueo (microinterruptor ), que impide el encendido del aparato si no se en-
cuentra en la posicidn correcta.

C) Tapa: sirve para evitar la salida del producto durante la elaboracion. El componente esta
asociado a un dispositivo de interbloqueo (microinterruptor ), que impide el encendido
del aparato si no se encuentra en la posicion correcta.

-15-
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PICADOR DE HIELO

D) Prensa: esta asociada a un dispositivo de interbloqueo (microinterruptor ). Cuando se
levanta la leva el aparato se detiene.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 7: Datos técnicos de la maquina
Unidad de

Descripcion medida TRL ROGM
Potencia kW 0,35 0,15
Alimentacion eléctrica VIPh/Hz 230V/1N/50-60Hz
Velocidad de rotacion utensilio rev./min 1200 800
Dimensiones de la maquina mm 210x465x480 210x380x490
Dimensiones embalaje mm 540x280x310 300x300x530
Peso neto kg 8,2 5
Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador
Nivel de ruido dB (A) <70

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los dispositi-

vos de mando destallados, necesarios para

activar las funciones principales.

A) Pulsador: permite activar el funciona-
miento de la maquina.

IDM-34606003101.tif

CONSEJOS PARA EL USO

Modelo TRL

1. Presionar el pulsador (A) para activar el funcionamiento de la maquina.

2. Introducir los productos alimentarios en la boquilla de alimentacion y bajar la prensa (D)

3. Durante el uso, continuar afiadiendo los productos alimentarios a través de la boquilla
de alimentacion

4. Pulsar el boton (A) para detener el funcionamiento del aparato una vez finalizado el tra-
bajo.

Si la maquina se utiliza por primera vez, antes de ponerla en funcionamiento quitar

la pelicula de revestimiento, si esta presente, y realizar una limpieza cuidadosa para

eliminar posibles residuos de material de fabricacion.

Modelo ROGM

1. Introducir un recipiente con la capacidad adecuada bajo la boquilla de expulsién del pro-
ducto.

. Introduzca en el vaso (B) los productos alimentarios a elaborar.

. Inserte la tapa (C).

4. Presionar el pulsador (A) para activar el funcionamiento de la maquina.

w N
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PICADOR DE HIELO

5. Durante el uso, continde afadiendo productos alimentarios a través del orificio de la
tapa (C).

6. Pulsar el botdn (A) para detener el funcionamiento del aparato una vez finalizado el tra-
bajo.

Si la maquina se utiliza por primera vez, antes de ponerla en funcionamiento quitar

la pelicula de revestimiento, si esta presente, y realizar una limpieza cuidadosa para

eliminar posibles residuos de material de fabricacion.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando sea

necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( 0 desconectar la toma eléctrica).

1. Desmonte el vaso y la tapa (sdélo para el modelo ROGM).

2. Lave los componentes con agua potable, enjuaguelos, séquelos bien y vuelva a mon-
tarlos.

3. Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

4. Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio humedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes es-
peciales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corrosi-
vos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las personas.
Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la limpie-
za y de desconectarla de la alimentacion eléctrica general ( 0 bien desconectarla de la toma
eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacién siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales ano-
malias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.

Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa compe-
tencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por
personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico.

VAN
| B Importante

No desmontar partes internas de la maquina. El fabricante declina cualquier respon-
sabilidad por eventuales dafos causados por forzamientos.

Tabla 8: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Causa Soluciones
Interruptor general de pared . .
ptor g P Introducir el interruptor general.
desconectado.
.. Falta de tension en la linea de Contactar el revendedor o un centro
La maquina no se pone en . i o ) . .
alimentacion eléctrica. de asistencia autorizado.

funcionamiento. B ,
No se ha bajado la prensa (s6lo para

el modelo TRL).
Fusible quemado Contactar el servicio de asistencia.

Bajar la prensa.
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PRENSADOR DE HELADO

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

— El prensador de helado PGEL es un aparato de accionamiento manual, proyectado y
construido para prensar el helado en forma de espaguetis, tallarines o esparragos de he-
lado destinados a la alimentacion de las personas.

— Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, pizze-
rias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacién especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idéneas re-
feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO

IMPROPIO.

— La maquina se fabrica con materiales seleccionados y con técnicas de fabricacion apro-
piadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a la oxidacion, un importante
ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

— Todos los componentes de la maquina que entran en contacto con el producto alimenti-
cio se realizan con materiales idéneos.

La ilustracidon representa los componentes

principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.

A) Estructura: realizada con aluminio anodi-
zado.

B) Vaso: es intercambiable y esta equipado
con un extrusor para prensar el producto

E alimentario confiriéndole la forma desea-

da.

C) Prensador: prensa el producto alimenti-
cio utilizando una palanca (D).

IDM-34606000901.tif

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 9: Datos técnicos de la maquina
Unidad de

Descripcion medida PGEL
Dimensiones de la maquina mm 205x245x520
Dimensiones embalaje mm 230x220x520
Peso neto kg 3
Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador

IDM  346-060-1.fm
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PRENSADOR DE HELADO

CONSEJOS PARA EL USO

1. Introducir un recipiente con la capacidad adecuada bajo la boquilla de expulsién del pro-
ducto.

2. Levantar el prensador (C).

3. Introduzca en el vaso (B) el producto alimentario.

4. Baje el presor (C) y presione ligeramente para obtener el producto en la forma deseada.

Si la maquina se utiliza por primera vez, antes de ponerla en funcionamiento quitar

la pelicula de revestimiento, si esta presente, y realizar una limpieza cuidadosa para

eliminar posibles residuos de material de fabricacion.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

1. Limpiar cuidadosamente con un pafio himedo o con una esponja todas las partes de la
maquina (comprendidas las zonas de alrededor), que pudiesen estar en contacto directo
o indirecto con los productos alimentarios, para evitar el riesgo de contaminacion y man-
tener asi la higiene.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes es-
peciales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corrosi-
vos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las personas.
Si no se utiliza el aparato por un periodo de tiempo prolongado, después de realizar la lim-
pieza protegerlo de forma adecuada para mantenerlo limpio

-19 -
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PRENSADOR DE HELADO

PGEL
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA I

FINALIDADE DO MANUAL

— O manual de uso e de manutengdo que é parte integrante da maquina foi realizado pelo
construtor na propria lingua original para fornecer as informagdes necessarias a todas
as pessoas autorizadas a interagir com a maquina no arco da sua vida prevista.

— Um pouco de tempo dedicado a leitura destas informagdes permitira evitar riscos a sau-
de e a seguranga das pessoas e danos econéomicos.

— O construtor reserva-se o direito de modificar as informagdes contidas no manual sem
obrigacdo de as comunicar preventivamente, desde que n&o prejudiquem a seguranca.

— Algumas partes do texto foram evidenciadas de modo a realgar a importancia da men-
sagem.
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA I

/A
) & Importante

Indica informagdes técnicas de particular importancia que ndo devem ser ignoradas.

@ Cautela — Adverténcia

Indica a necessidade de adoptar um comportamento adequado para nao por em ris-
co a saude e a seguranca das pessoas e para ndao provocar danos econémicos.

! Perigo - Atencao

Indica situagdes de perigo grave que, se ignoradas, podem por seriamente em risco
a saude e a segurancga das pessoas.

IDENTIFICAGAO DO CONSTRUTOR E DA MAQUINA
A placa de identificagdo indicada é aplicada directamente na maquina. Contém todas as
referéncias e as indica¢des indispensaveis para a seguranga durante o uso.

Identificag&o do construtor Marca (_'.)E de conformidade

Modelo da maquina--4--¢ ~~ mmmee------- --Ano de construgdo
Numero de matricula---[--+ ¢
. . [l 4
Dados técnicos !
1eqd-n0

MODALIDADE DE PEDIDO DE ASSISTENCIA
Para qualquer pedido de assisténcia técnica, indique a versdo da maquina e o tipo de de-
feito encontrado.

1DM-34601606200.tif

DISPOSIGOES DE SEGURANGA

— O construtor, em fase de projecto e construgao, focalizou a prépria atengdo nas situa-
¢bes que possam ser fonte de risco para a seguranca e para a saude das pessoas.

— O construtor adoptou todas as "regras de boa técnica de construgéo” e realizou a maqui-
na com materiais adequadamente seleccionados para assegurar a higiene alimentar e a
funcionalidade da maquina.

— Objectivo destas informagdes é o de sensibilizar os utilizadores para que prestem a ma-
xima atengdo para prevenirem qualquer risco de tipo operativo e alimentar. De qualquer
modo, a prudéncia é insubstituivel. A seguranga também esta nas maos de todas as pes-
soas que interagem com a maquina (instaladores e utilizadores).



IDM  346-060-1.fm

INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA I

— Leia com atengdo as instrugdes indicadas no manual que acompanha a maquina e as
que se encontram na prépria maquina e, sobretudo, respeite as que se referem a segu-
rancga.

— Movimente a maquina respeitando as informagées indicadas directamente na embala-
gem, na maquina e nas instrucdes de uso.

— Durante as fases de transporte, movimentagao e instalagéo, ndo bata ou deixe cair a ma-
quina para evitar danos aos seus componentes.

— As pessoas autorizadas a efectuarem a ligagéo eléctrica devem verificar que as carac-
teristicas da linha de alimentagao correspondem a quanto indicado na placa, que a mes-
ma possua o interruptor diferencial e com componentes em conformidade com as leis e
as normas em vigor.

— Nao altere, ndo elimine nem bypass em nenhum caso, os dispositivos de seguranca ins-
talados na maquina.

— Recomendamos a leitura atenta de todo o manual e que se certifique de o ter compre-
endido, em particular, de ter entendido todas as informacbes relativas a seguranga.

— Ao utilizar pela primeira vez a maquina, se necessario, efectue algumas simulagdes para
identificar os comandos, em particular os que permitem ligar e desligar a maquina.

Utilize a maquina s6 para os usos previstos. O emprego da maquina para usos im-
proprios e diferentes dos permitidos pode comportar riscos para a seguranca e a
saude das pessoas e provocar danos econémicos.

O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados pelo
uso improprio da maquina, pelo desrespeito das indicagoes contidas no manual de
utilizagao e por alteragées ou modificagoes efectuadas sem a sua formal autorizagao.

— Todas as intervengdes que requeiram uma especifica competéncia técnica ou particula-
res capacidades (instalagao, ligagdo alimentagdo, etc.) devem ser efectuadas exclusiva-
mente por pessoal qualificado e com experiéncia reconhecida e adquirida no sector
especifico de intervengéo.

— Nunca utilize a maquina com os cabos de alimentagéo eléctrica danificados e ineficien-
tes. Mal note algum defeito, pare imediatamente a maquina em condi¢des de seguranca
e mande substituir os cabos por pessoal autorizado e qualificado.

Antes de efectuar qualquer intervencao de limpeza, manutengao, etc., DESLIGUE A

ALIMENTAGAO ELECTRICA GERAL (ou desligue a tomada) e certifique-se que a

zona de tratamento esteja totalmente arrefecida.

— Limpe a maquina no fim de cada utilizagdo ou quando achar oportuno, também em fun-
¢ao do tipo de produto alimentar tratado.

— Limpe cuidadosamente todas as partes da maquina (incluidas as zonas limitrofes) que
possam entrar em contacto directo ou indirecto com os produtos alimentares, para os
preservar do risco de contaminagédo e mantenha a higiene.
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA I

— Limpe a maquina exclusivamente com produtos detergentes para uso alimentar. Nunca
utilize produtos de limpeza corrosivos e inflamaveis ou produtos que possam conter e/ou
libertar substancias nocivas.

— Limpe e higienize a maquina utilizando produtos de protecc¢ao individuais, em particular,
quando se utilizam produtos detergentes.

— Nao limpe a maquina com jactos de agua para nao danificar os componentes, em parti-
cular, os eléctricos e electronicos.

— No caso de prolongada inactividade da maquina, limpe e enxugue cuidadosamente to-
das as suas partes (internas e externas). Desligue o cabo de alimentagdo e certifique-se
que as condi¢gdes ambientais sejam adequadas para conservar a maquina no tempo.

A lista indica as condigbes necessarias para o correcto funcionamento do equipamento
eléctrico em fungéo do ambiente circunstante.

— Temperatura ambiente nao inferior a 5°C.
— Humidade relativa entre 50% (relevada a 40 °C) e 90% (relevada a 20 °C).

— O ambiente ndo deve apresentar zonas com concentragdo de gas e de poeiras poten-
cialmente explosivos e/ou a risco de incéndio.

— A actividade pode influenciar o ambiente e, por isso, € necessario prestar atengéo as
emissOes atmosféricas, as descargas de liquidos e a contaminagao do solo, ao uso de
matérias primas e de recursos naturais e a gestéo dos lixos.

— Durante o transporte e a armazenagem, a temperatura ambiental deve estar compreen-
dida entre os -25 °C e os 55 °C com um maximo de 70 °C, desde que o tempo de expo-
sicao ndo seja superior as 24 horas.

— Os componentes da embalagem devem ser eliminados conforme as leis em vigor no pais
de utilizagao.

— Durante as fases de desactivagéo e destruicdo da maquina, seleccione todos os compo-
nentes em fungdo das suas caracteristicas e providencie a sua eliminagao diferenciada.
Em particular, os componentes eléctricos e electronicos, marcados com um especifico
simbolo, devem ser eliminados nos apropriados centros de recolha autorizados ou en-
tregues ao vendedor no momento de uma nova compra.

Os Aparelhos Eléctricos e Electronicos contém substancias perigosas com efeitos

potencialmente nocivos para a saude das pessoas e sobre o ambiente. Recomenda-

mos a sua correcta eliminacao.

SINAIS DE SEGURANGA E INFORMAGAO

Na maquina, em correspondéncia das zonas onde existem OUTROS RISCOS, sao aplica-
dos sinais de seguranga que informam sobre o respectivo risco.

As figuras mostram os sinais de seguranca e informacgéo que s&o aplicados na maquina.
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA I

— Perigo de choque eléctrico: assinala que é necessario desligar a ali-
mentagao eléctrica geral (ou a tomada) antes de intervir nas ligagdes
eléctricas.

DISPOSIGOES PARA A DESEMBALAGEM, MOVIMENTAGAO E INSTALAGAO

— A maquina é entregue embalada numa caixa apropriada e, se necessario, & oportuna-
mente estabilizada com material anti-choque para assegurar a sua integridade.
Conforme as caracteristicas da maquina, do local de destino e do meio de transporte a
utilizar, para facilitar a movimentagéo, a embalagem pode ser paletizada.

Todas as informagdes necessarias para efectuar a movimentagéo (carga e descarga)
em condi¢des de seguranga estdo indicadas directamente na embalagem.

— A movimentacéo da embalagem deve ser efectuada em funcéo das suas caracteristicas
(peso, dimensdes, etc.). Se as dimensdes e o peso forem contidos, a movimentacéo
pode ser efectuada manualmente, caso contrario, & necessario utilizar um dispositivo de
levantamento de capacidade apropriada.

Ao receber a maquina, verifique a integridade de todos os componentes. No caso de da-
nos ou de falta de algumas partes, contacte o revendedor de zona para concordar os
passos a seguir.

— A instalagédo deve ser feita por pessoal qualificado e autorizado que se deve certificar
preventivamente que a linha de alimentagao eléctrica responda as leis em vigor em ma-
téria, as normas e as especificagdes em vigor no pais de utilizagao.

— Antes de instalar a maquina, verifique que o local escolhido seja apropriado, suficiente-
mente arejado e iluminado, estavel e que tenha um espaco a volta suficiente para efec-
tuar facilmente a limpeza e a manutencgéo. Além disso, verifique que o plano de apoio
seja estavel, nivelado e que a sua superficie possa ser limpa com facilidade de modo a
evitar o risco de acumulagéo de sujidade e de contaminagao dos produtos alimentares.

O pessoal autorizado a efectuar a ligagao eléctrica deve verificar a perfeita eficiéncia

da ligacao de terra da instalagao eléctrica e que a tensao de linha e a frequéncia cor-

respondam aos dados indicados na placa de identificagao.

Para as maquinas com caracteristicas morfoldgicas particulares (forma, peso, dimensdes,

etc.), as informagdes contidas neste paragrafo podem nao ser exaustivas. Eventuais infor-

magoes suplementares estdo indicadas no paragrafo "Modalidade de levantamento" de
cada maquina.
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ESPREMEDOR DE CITRINOS

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

— O espremedor de citrinos SPM - SPL & um aparelho projectado e construido para espre-
mer citrinos (laranjas, limdes, etc.) para obter bebidas para uso alimentar.

— A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Nao requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, é necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia espe-
cificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizagao diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada

como USO IMPROPRIO.

— A maquina é realizada com materiais seleccionados e técnicas de construgédo apropria-
das para assegurar a maxima higiene, a resisténcia a oxidagao, uma notavel poupanca
energeética e a seguranga de funcionamento.

— Todos os componentes da maquina que entram em contacto com o produto alimentar
sdo realizados com materiais apropriados.

A figura apresenta os principais componentes da maquina e a lista contém a respectiva

descrigao e fungao.

A-->4 A-->4
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A) Quadro de comandos ¢ equipado com os dispositivos de comando necessarios para
fazer funcionar a maquina (ver "Descri¢do dos comandos").

B) Prensador: esta associada a um dispositivo de interbloqueio (microinterruptor ). Quan-
do se levanta a alavanca a maquina para.

C) Extractor de sumo: serve para extrair o sumo do alimento em questao.
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ESPREMEDOR DE CITRINOS

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 1: Dados técnicos da maquina
Unidade de

Descricao medida
Poténcia kW
Alimentagéo eléctrica V/Ph/Hz
Velocidade de rotagao do utensilio rotagdes/min
Dimensdes da maquina mm
Dimensdes da embalagem mm
Peso liquido kg
Tipo de instalagéo
Nivel de ruido dB (A)

DESCRICAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os dispositivos de comando
listados, necessarios para activar as suas fungdes princi-

pais.

A) Botao: serve para activar o funcionamento da maquina.

CONSELHOS PARA O USO

SPM-SPL

SPM SPL

0,15
230V/1N/50-60Hz
500
210x305x330 210x305x365
310x250x380
3,8 4,5
Instalagédo na banca

<70

1DM-34606000200.pdf

1. Coloque um recipiente com capacidade apropriada debaixo da boca de expulséo do

produto.

w N

. Prema o botao (A) para pér a maquina a funcionar.
. Corte ao meio o produto que deseja espremer e coloque-o no extractor de sumo (C).

4. Exerga uma ligeira presséo sobre o produto para iniciar a espremedura (s6 para modelo

SPM).

5. Abaixe o prensador (B) para iniciar a espremer o produto (s6 para modelo SPL).
Para obter o melhor resultado da espremedura, é necessario que os produtos que se

desejam espremer estejam a temperatura ambiente.

6. Prema o bot&o (A) para parar maquina no fim da laboragéo.

Se estiver a utilizar a maquina pela primeira vez, antes de a por a funcionar, retire a
eventual pelicula de revestimento de protec¢ao e limpe-a cuidadosamente, de modo
a eliminar os eventuais residuos do material de construgao.
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ESPREMEDOR DE CITRINOS

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar a maquina (no fim do dia de trabalho ou quando necessario), desligue a

alimentagao eléctrica geral (ou entdo desligue a tomada).

1. Desmonte o extractor de sumo e o recipiente.

2. Lave os elementos com agua potavel, enxague-os, enxugue-os cuidadosamente e volte
a monta-los.

3. Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

4. Limpe as superficies externas da maquina com um pano himido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operacgdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes para
uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosivos, in-
flamaveis ou que contém substancias nocivas para a saude das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo e
desligado da alimentagéo eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a adequada-
mente para a manter limpa.

PROCURA DE AVARIAS

As informagdes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventu-
ais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilizagao.
Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem com-
peténcias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvi-
das exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhecida e
adquirida na area especifica de intervengao.

VAN
| & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina. O construtor declina qualquer res-
ponsabilidade por eventuais danos provocados por intervengdes ndo autorizadas.

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugées
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.
Falta de tens&o na linha de Contacte o revendedor ou um centro
A maquina nao funciona. alimentagao eléctrica. de assisténcia autorizado.
O prensador nao foi abaixado. Abaixe o prensador.
Fusivel queimado Contacte o servigo de assisténcia
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BATEDEIRA FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

— Abatedeira FR150P-FR150I-FR200P-FR2150P-FR2150I-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P é uma
magquina projectada e construida para preparar batidos, frappé, etc., para a alimentagéo.

— A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Nao requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia espe-
cificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizagao diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada

como USO IMPROPRIO.

— A maquina é realizada com materiais seleccionados e técnicas de construgédo apropria-
das para assegurar a maxima higiene, a resisténcia a oxidagao, uma notavel poupanca
energeética e a seguranga de funcionamento.

— Todos os componentes da maquina que entram em contacto com o produto alimentar
sdo realizados com materiais apropriados.

A figura apresenta os principais componentes da maquina e a lista contém a respectiva

descrigao e fungao.

P - FR1501 - FR200P

0
PR R is0n - PR24501

FP1I - FP2I
FP1P- FP2P

1
IDM-34606000501.tif

A) Quadro de comandos ¢é equipado com os dispositivos de comando necessarios para
fazer funcionar a maquina (ver "Descricdo dos comandos").

B) Copo: contém o produto que se deseja trabalhar. O componente esta associado a um
dispositivo de interbloqueio (microinterruptor ), que impede o funcionamento da maqui-
na se nao estiver correctamente colocado.

C) Tampa: serve para impedir a saida do produto durante a laboragéo. O componente esta
associado a um dispositivo de interbloqueio (microinterruptor ), que impede o funciona-
mento da maquina se nao estiver correctamente colocado.
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BATEDEIRA FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tabela 3: Dados técnicos da maquina

Unidade
Descrigdo de  FR150P FR1501 FR200P FR2150P FR21501 FP1l FP1P  FP2l FP2P
medida
Poténcia kW 0,35 0,75 0,35+0,35 0,12 0,12+0,12
Alimentagao eléctrica V:_IPZh/ 230V/1N/50-60Hz
Veloc~|dade de N rotag.oe 16000 14000+2400 16000+16000 16000
rotagéo do utensilio s/min 0
Capacidade copo It 1,5 2 1,5+1,5 0,55 0,55+0,55
a‘;i?:;’es da mm  210x210x490 210x215x485 380x210x490  150X195X485 300X195X485
Dimensces da mm 300x300x530 530x310x530  210X250X570 370X250X530
embalagem
Peso liquido kg 4 5 8,5 2,5 5]
Tipo de instalagéo Instalagéo na banca
Nivel de ruido dB (A) <70

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os dispositi-

vos de comando listados, necessarios para

activar as suas fungdes principais.

A) Botdo: serve para activar o funcionamen- | A A--
to da maquina.

IDM-34606000601.tif

CONSELHOS PARA O USO

. Introduza os alimentos dentro do copo.

. Introduza o copo (B).

. Introduza a tampa (C) (s6 para modelo FR).

. Engate o copo (B) (s6 para modelo FP).

. Prema o botao (A) para pér a maquina a funcionar.

. Durante o uso, continue a acrescentar os alimentos através da abertura da tampa (C)
(s6 para modelo FR).

7. Prema o bot&o (A) para parar maquina no fim da laboracao.

Se estiver a utilizar a maquina pela primeira vez, antes de a p6r a funcionar, retire a

eventual pelicula de revestimento de protec¢ao e limpe-a cuidadosamente, de modo

a eliminar os eventuais residuos do material de construgao.

O Ohr WN -
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BATEDEIRA FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar a maquina (no fim do dia de trabalho ou quando necessario), desligue a

alimentagao eléctrica geral (ou entdo desligue a tomada).

1. Desmonte o copo e a tampa.

2. Lave os elementos com 4gua potavel, enxague-os, enxugue-os cuidadosamente e volte
a monta-los.

3. Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

4. Limpe as superficies externas da maquina com um pano himido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagoes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes para
uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosivos, in-
flamaveis ou que contém substancias nocivas para a salude das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo e
desligado da alimentagéo eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a adequada-
mente para a manter limpa.

PROCURA DE AVARIAS

As informagdes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventu-
ais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilizagao.
Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem com-
peténcias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvi-
das exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhecida e
adquirida na area especifica de intervengéo.

/A

) B Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina. O construtor declina qualquer res-
ponsabilidade por eventuais danos provocados por intervengdées nao autorizadas.

Tabela 4: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugées
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.
. = . Falta de tenséo na linha de Contacte o revendedor ou um centro
A maquina néo funciona. . = s a )
alimentacgao eléctrica. de assisténcia autorizado.

Fusivel queimado Contacte o servigo de assisténcia

-11-
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GRUPO MULTIPLO

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

— O grupo multiplo GP2SF-GP2FR-GP3SFF ¢ uma maquina projectada e construida para
efectuar operagbes multiplas (espremedura, batedura, etc.) e obter produtos destinados
a alimentagéo.

— A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparacgéo particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia espe-
cificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizagao diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada

como USO IMPROPRIO.

— A maquina é realizada com materiais seleccionados e técnicas de construgédo apropria-
das para assegurar a maxima higiene, a resisténcia a oxidagao, uma notavel poupanca
energeética e a seguranga de funcionamento.

— Todos os componentes da maquina que entram em contacto com o produto alimentar
sdo realizados com materiais apropriados.

A figura apresenta os principais componen-
tes da maquina e a lista contém a respectiva
descrigao e fungao.

A) Quadro de comandos ¢ equipado com
os dispositivos de comando necessarios F
para fazer funcionar a maquina (ver "De-
scricdo dos comandos").

B) Espremedor de citrinos: serve para es-
premer citrinos (laranjas, limdes, etc.).

C) Batedeira: serve para preparar batidos,
frappé, etc.

D) Prensador: esta associada a um disposi-
tivo de interbloqueio (microinterruptor ). K 2
Quando se levanta a alavanca a maquina w
para.

E) Tampa: serve para impedir a saida do
produto durante a laboragdo. O compo-
nente esta associado a um dispositivo de interbloqueio (microinterruptor ), que impede
o funcionamento da maquina se nao estiver correctamente colocado.

IDM-34606000701.if

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 5: Dados técnicos da maquina
Unidade de

Descrigdo ) GP2SF GP2FR GP3SFF
medida
Poténcia kW 0,15+0,35 0,15+0,35+0,12
Alimentagao eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz

-12-
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GRUPO MULTIPLO

Tabela 5: Dados técnicos da maquina

Unidade de

Descrigdo ) GP2SF GP2FR GP3SFF
medida
Dimensdes da maquina mm 380x240x490 510x240x500
Dimensdes da embalagem mm 530x310x530
Peso liquido kg 9 11
Tipo de instalagéo Instalagéo na banca
Nivel de ruido dB (A) <70

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os dispositivos de comando
listados, necessarios para activar as suas fungdes princi-
pais.

A) Botao: serve para activar o funcionamento da maquina.

1DM-34606000200.pdf

CONSELHOS PARA O USO

Espremedor de citrinos

1. Coloque um recipiente com capacidade apropriada debaixo da boca de expulséo do
produto.

2. Prema o botéo (A) para pér a maquina a funcionar.

3. Corte ao meio o produto que deseja espremer e coloque-o no extractor de sumo.

4. Abaixe o prensador (D) para iniciar a espremer o produto.

Para obter o melhor resultado da espremedura, é necessario que os produtos que se

desejam espremer estejam a temperatura ambiente.

5. Prema o bot&o (A) para parar maquina no fim da laboragéo.

Se estiver a utilizar a maquina pela primeira vez, antes de a por a funcionar, retire a

eventual pelicula de revestimento de proteccéo e limpe-a cuidadosamente, de modo =3y

a eliminar os eventuais residuos do material de construgao.

Triturador de gelo

1. Prema o botéo (A) para pdr a maquina a funcionar.

2. Introduza os alimentos dentro da boca de alimentag&o e abaixe o prensador (D).

3. Durante o uso, continue a acrescentar os alimentos através da boca de alimentagéo.
4. Prema o botéo (A) para parar maquina no fim da laboragao.

Se estiver a utilizar a maquina pela primeira vez, antes de a p6r a funcionar, retire a
eventual pelicula de revestimento de protec¢ao e limpe-a cuidadosamente, de modo
a eliminar os eventuais residuos do material de construgao.

Batedeira

1. Introduza os alimentos dentro do copo.

2. Introduza a tampa.

3. Prema o botéo (A) para pér a maquina a funcionar.

-13-
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GRUPO MULTIPLO

4. Durante o uso, continue a acrescentar os alimentos através da abertura da tampa (E).
5. Prema o botao (A) para parar maquina no fim da laboragéo.

Se estiver a utilizar a maquina pela primeira vez, antes de a por a funcionar, retire a
eventual pelicula de revestimento de protec¢ao e limpe-a cuidadosamente, de modo
a eliminar os eventuais residuos do material de construgao.

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar a maquina (no fim do dia de trabalho ou quando necessario), desligue a

alimentagao eléctrica geral (ou entdo desligue a tomada).

1. Desmonte o extractor de sumo € o recipiente.

2. Desmonte o copo e a tampa.

3. Lave os elementos com agua potavel, enxague-os, enxugue-os cuidadosamente e volte
a monta-los.

4. Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

5. Limpe as superficies externas da maquina com um pano himido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes para
uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosivos, in-
flamaveis ou que contém substancias nocivas para a saude das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo e
desligado da alimentagao eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a adequada-
mente para a manter limpa.

PROCURA DE AVARIAS

As informagdes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventu-
ais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilizagao.
Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem com-
peténcias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvi-
das exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhecida e
adquirida na area especifica de intervengéo.

/i\ Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina. O construtor declina qualquer res-
ponsabilidade por eventuais danos provocados por intervengdes nao autorizadas.

Tabela 6: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugées
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.
Falta de tensdo na linha de Contacte o revendedor ou um centro
A maquina nao funciona. alimentacgéo eléctrica. de assisténcia autorizado.
O prensador nao foi abaixado. Abaixe o prensador.
Fusivel queimado Contacte o servigo de assisténcia
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TRITURADOR DE GELO

DESCRIGAO GERAL APARELHAGEM

— A maquina para triturar gelo TRL-ROGM € um aparelho projectado e construido para tri-
turar o gelo em laminas finas (modelo TRL) ou para quebrar gelo (modelo ROGM), para
a alimentagéo.

— A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Nao requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia espe-
cificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizagao diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada

como USO IMPROPRIO.

— A maquina é realizada com materiais seleccionados e técnicas de construgédo apropria-
das para assegurar a maxima higiene, a resisténcia a oxidagao, uma notavel poupanca
energeética e a seguranga de funcionamento.

— Todos os componentes da maquina que entram em contacto com o produto alimentar
sdo realizados com materiais apropriados.

A figura apresenta os principais componentes da maquina e a lista contém a respectiva

descrigao e fungao.

TRL

IDM-34606000801.tif

A) Quadro de comandos ¢é equipado com os dispositivos de comando necessarios para
fazer funcionar a maquina (ver "Descricdo dos comandos").

B) Copo: contém o produto que se deseja trabalhar. O componente esta associado a um
dispositivo de interbloqueio (microinterruptor ), que impede o funcionamento da maqui-
na se nao estiver correctamente colocado.

C) Tampa: serve para impedir a saida do produto durante a laboragdo. O componente esta
associado a um dispositivo de interbloqueio (microinterruptor ), que impede o funciona-
mento da maquina se nao estiver correctamente colocado.

-15-
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TRITURADOR DE GELO

D) Prensador: esta associada a um dispositivo de interbloqueio (microinterruptor ). Quan-
do se levanta a alavanca a maquina para.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 7: Dados técnicos da maquina
Unidade de

Descrigao medida TRL ROGM
Poténcia kW 0,35 0,15
Alimentagao eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
VeIocigade CORIZEDED rotagées/min 1200 800
utensilio
Dimensdes da maquina mm 210x465x480 210x380x490
Dimensdes da embalagem mm 540x280x310 300x300x530
Peso liquido kg 8,2 5
Tipo de instalagéo Instalagéo na banca
Nivel de ruido dB (A) <70

DESCRIGAO DOS COMANDOS
A maquina esta equipada com os dispositi- TRL ROGM
vos de comando listados, necessarios para
activar as suas fungdes principais.

A) Botao: serve para activar o funcionamen-

to da maquina. A---

IDM-34606003101.tif

CONSELHOS PARA O USO

Modelo TRL

1. Prema o botdo (A) para p6r a maquina a funcionar.

2. Introduza os alimentos dentro da boca de alimentag&o e abaixe o prensador (D).

3. Durante o uso, continue a acrescentar os alimentos através da boca de alimentagéo.
4. Prema o botéo (A) para parar maquina no fim da laboragao.

Se estiver a utilizar a maquina pela primeira vez, antes de a por a funcionar, retire a
eventual pelicula de revestimento de protec¢ao e limpe-a cuidadosamente, de modo
a eliminar os eventuais residuos do material de construgao.

Modelo ROGM

1. Coloque um recipiente com capacidade apropriada debaixo da boca de expulsdo do
produto.

. Introduza os alimentos dentro do copo (B).

. Introduza a tampa (C).

. Prema o botao (A) para pér a maquina a funcionar.

. Durante o uso, continue a acrescentar os alimentos através da abertura da tampa (C).

a b wON
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TRITURADOR DE GELO

6. Prema o bot&o (A) para parar maquina no fim da laboragéao.

Se estiver a utilizar a maquina pela primeira vez, antes de a por a funcionar, retire a
eventual pelicula de revestimento de proteccgao e limpe-a cuidadosamente, de modo
a eliminar os eventuais residuos do material de construgao.

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar a maquina (no fim do dia de trabalho ou quando necessario), desligue a

alimentagao eléctrica geral (ou entdo desligue a tomada).

1. Desmonte o copo e a tampa (s6 para modelo ROGM).

2. Lave os elementos com agua potavel, enxague-os, enxugue-os cuidadosamente e volte
a monta-los.

3. Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

4. Limpe as superficies externas da maquina com um pano himido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagoes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes para
uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosivos, in-
flamaveis ou que contém substancias nocivas para a saude das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo e
desligado da alimentagéo eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a adequada-
mente para a manter limpa.

PROCURA DE AVARIAS

As informagdes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventu-
ais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilizagao.
Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem com-
peténcias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvi-
das exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhecida e
adquirida na area especifica de intervengao.

| B Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina. O construtor declina qualquer res-
ponsabilidade por eventuais danos provocados por intervengdes ndo autorizadas.

Tabela 8: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugées
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.
Falta de tens&o na linha de Contacte o revendedor ou um centro
alimentagao eléctrica. de assisténcia autorizado.

A maquina nao funciona. ~ . § .
q O prensador nao foi abaixado (s6

para modelo TRL).
Fusivel queimado Contacte o servigo de assisténcia

Abaixe o prensador.
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ESPREMEDOR DE GELADO

DESCRIGAO GERAL APARELHAGEM

— O espremedor de gelado PGEL é uma maquina de accionamento manual, projectada e
construida para premer o gelado em forma de esparguete, tagliatella ou espargos de ge-
lado, para a alimentagéo.

— A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Nao requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia espe-
cificas no sector da restauragao.

Qualquer utilizagao diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada

como USO IMPROPRIO.

— A maquina é realizada com materiais seleccionados e técnicas de construgéo apropria-
das para assegurar a maxima higiene, a resisténcia a oxidagao, uma notavel poupanca
energeética e a seguranga de funcionamento.

— Todos os componentes da maquina que entram em contacto com o produto alimentar
sdo realizados com materiais apropriados.

A figura apresenta os principais componen-
tes da maquina e a lista contém a respectiva

descrigao e fungao.
A) Estrutura: é realizada em aluminio anodi-

zado.

B) Copo: é intercambiavel e possui um disco
perfurado para premer o alimento na for-
ma desejada.

C) Prensador: serve para prensar o alimen-
to por meio da alavanca (D).

IDM-34606000901.tif

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 9: Dados técnicos da maquina
Unidade de

Descrigao medida PGEL
Dimensdes da maquina mm 205x245x520
Dimensdes da embalagem mm 230x220x520
Peso liquido kg 3
Tipo de instalagéo Instalagéo na banca
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ESPREMEDOR DE GELADO

CONSELHOS PARA O USO

1. Coloque um recipiente com capacidade apropriada debaixo da boca de expulsdo do
produto.

2. Levante o prensador (C).

3. Introduza o alimento no copo (B).

4. Abaixe o prensador (C) e prema ligeiramente para obter o produto na forma desejada.

Se estiver a utilizar a maquina pela primeira vez, antes de a p6r a funcionar, retire a

eventual pelicula de revestimento de proteccgao e limpe-a cuidadosamente, de modo

a eliminar os eventuais residuos do material de construgao.

LIMPEZA DA MAQUINA

1. Limpe cuidadosamente com um pano humido ou com uma esponja todas as partes da
magquina (incluidas as zonas limitrofes), que possam entrar em contacto direito ou indi-
recto com os alimentos, para preserva-los do risco de contaminag&o e manter a higiene.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagoes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes para
uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosivos, in-
flamaveis ou que contém substancias nocivas para a saude das pessoas.

Se se prevé ndo utilizar a maquina durante um longo periodo de tempo, depois de a ter
limpo, protege-a adequadamente para néo se sujar.
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ESPREMEDOR DE GELADO

PGEL
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OBLLAS UHOOPMALMS U MPABUNA TEXHWKM BE3ONACHOCTY

LIESIb PYKOBOCTBA

— [laHHOe pyKOBOACTBO MO 3KCMyaTaLmmn U TeXobCnyXMBaHuo, SBnstoLLeecs
HeoTbLEMIIEMOI YacTblo 060PYAOBaHMS, BbINO COCTABMNEHO NPOM3BOAMTENIEM Ha Ero @
pOOHOM fA3biKe B LieNaxX NpeaocTaBeHnst Bcel HeoGXoanMoN MHGopMaLum nepcoHarny,
JornyckaemMomy K paboTe ¢ 060pyaoBaHMEM Ha NPOTSKEHNUN BCErO CpoKa ero Criyobl.

— HemHoro BpemeHu, yaeneHHoro YTeHuo AaHHON MHgopmaumm, No3BonuT nsbexars
onacHbIX Ansi 30opoBbs U 6e30NacHOCTM NoAen cuTyaunii, a Takke HaHeceHNst
MaTepumansHoro yuiepba.

— lNMpounsBoguTens ocTaBnsaeT 3a cobon npaBo BHOCUTb USMEHEHNA B coaepXXnmoe
HacTodLllero pykoesoacrtea Oe3 npeaBapuTenbHOro yseaomMneHund, ecnm tTakme
N3MEHEHNS He BNUAIOT Ha obecneyeHne 6e30nacHOCTU.

- HeKOTOpre 4YacTu TeKCTa BblaeneHbl B Lendax npmerevyeHna BHUMaHNA K BaXXHOCTU
cooOLLEeHns.
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OBLLAS MHOOPMALIMS U NPABUNA TEXHWUKM BE30NACHOCTV I

Yka3biBaeT Ha TEXHUYECKY0 UH(hopmMaL Mo 0COGEHHON BaXXHOCTU, KOTOPOM Herb3A
npeHebperaTb.

@ OcTopoxHo - NMpeaynpexgeHue

YkasblBaeT, YTO HeO6XOANMO NPUHATHL COOTBETCTBYIOLMUE MepPbl
NpPeAoCTOPOXHOCTH, YTOGbI He MOBEPrHYTh Yrpo3e 3A0POBbe M 6e30NacHOCTb
nepcoHana, a Takke He NPUYUHUTL MaTepuanbHOro ylep6a.

YkasblBaeT Ha 0c060 onacHble CUTyaLum, KOTopble, B Clly4ae NpeHe6pexnTensHOro
OTHOLLEHMSA, MOTYT NOABEPrHYTh CePLE3HON yrpo3e 340pOBbe U 6e30nacHOCTb
nepcoHana.

OAHHbIE NPOU3BOOUTENA U OBOPYOOBAHUA
MN3o6paxeHHas 3aeck nacnoptHasi Tabnnyka nomelleHa Ha obopyaoBaHun. Ha Hei
npuBeeHbl BCe OCHOBHbIE JaHHbIE U YKa3aHusi, Heobxoanmble Ans GesonacHol paboThl.

[JaHHble npoussoanTens Mapkupoeka CE cooTBeTcTBUSA

*

Mogenb obopyaoBanus--4-=¢« | smmmm-mmseee- --loa Bbinycka

3aBoacKkov Homep:- ==+

e
TEXHNYECKNE OaHHbIE |
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NMOPAAOOK O®OPMIIEHUA 3AABKU HA TEXOBCITYXXUBAHUE
B kaxpgon 3asBke Ha TexobcnyxmBaHne He0obxoaMMO yka3aTb Mogernb 06opyaoBaHUS U
TWMN HENCNPABHOCTW.

MHCTPYKLUUU NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTHU

— [MNpw npoekTnpoBaHNM 1 U3roToBNeHNM 06opyaA0BaHMA MPOU3BOAMTENb YAenun ocobeHHoe
BHMMaHMWe TeM acrnektam, KoTopble MOryT NpeAcTaBnATb PUCK Ans 6e30nacHOCTM 1 300POBbA
nogen.

— MNpw nsrotoneHnn obopyaoBaHNS NPOM3BOAUTENL MPUMEHUIT BCE COOTBETCTBYHOLLME
NPON3BOACTBEHHbIE CTaHAAPTHI, a Takke MaTepuarbl, BbibpaHHbIe TakiM 06pa3om, 4Tobb!
rapaHTMpoBaThb MULLIEBYIO MUMMeHy 1 3dpdEeKTUBHOCTL PaboTbl.

— Uenb gaHHon nHpopmMaumm — npussath Nofb3oBaTenen yaeniTs BHUMaHne
npeaoTBpaLleHuio MoBbIX PUCKOB, CBA3AHHBIX C paboTown 1 N1LLIEBON 6€30MacHOCTbIO.
OcTopoXHOCTb He3ameHuMa. besonacHoCTb HaxoaMTCH B pykax BCEX TeX, KTO
B3aNMOAENCTBYET C 060pYA0BaHNEM (MOHTRXXHUKM M NOMNb30BaTeNu).

_2-
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OBLLAS MHOOPMALIMS U NPABUNA TEXHWUKM BE30NACHOCTV I

— BhumartensHo npoynTaTtb U cobnopatb WHCTPYKUMW, NpuBEAEHHbIE B NpunaraeMmom
pykoBoacTBe 1 HaHeCeHHble HenocpeacTtBeHHO Ha oGopy,qosaHmm, B YaCTHOCTU Te, KOTOpble
KacatoTcsi obecneyeHust 6esonacHoOCTy.

— lMpu nepemeLLeHnM 060pyaoBaHUA COBNOAATL MHCTPYKLMK, NPUMBEOEHHBIE HA YNaKoBKe, Ha
000opyaoBaHWA U B MHCTPYKLUMSIX MO SKCyaTaumm.

— Ha sTanax TpaHcnopTMPOBKK, MOrPY304HO-PA3rPy304HbIX PaboT M YCTAHOBKY 3aLLUTUTL
oGopynoBaHue OT yAapoB 1 NageHnst Bo n3bexaHue NoBPEKaeHUs! ero YacTen.

— PaboTtHukK, B 06513aHHOCTU KOTOPbIX BXOAMWT BbINOMHEHUE 3NEKTPUYECKOrO MOHTaXa, AOIDKHbI
y6eamnTbCs, UTO XapaKTePUCTUKM CETU SNEKTPONUTaHNS COOTBETCTBYHOT AAHHbIM,
Np1BeOEHHbIM Ha NACNOPTHOM Tabnnyke; NUHUA SMNEKTPONUTaHWS AOMKHA ObITb OCHaLLEeHa
anddepeHUmanbHbIM BbIKIoYaTeNemM 1 KOMMOHEHTaMW, OTBEYAIOLLIMMUY TpeboBaHMSM
[ENCTBYIOLLMX 3aKOHOB 1 HOPMATWBOB.

— 3anpelyaeTca MoanuLMpoBaTh, CHUMaTb UK OTKIOYaTh 3aLLMTHBIE YCTPOWCTBA,
YCTaHOBIEHHbIE Ha 060PYa0BaHN.

— [Monb3oBaTenb AOJMKeH BHUMaTEeSIbHO NpoYvnTaTh pykOBOACTBO U y6e}_'l,l/ITbCF|, YTO OH
NpaBUITbHO MOHSAN COOAEPKMMOE KaXXO0M €ro YacTen 1, B 0COOEHHOCTU, MHAYOPMaLMIO Mo
TexHuke 6e30nacHOCTH.

— Ecnwm notpebyeTcs, npy nepBoM UCTONb30BaHUM 060pyA0BaHUS UMUTUPOBATE BbINOMHEHWE
HEKOTOPbIX OnepaLmiA AN pacro3HaBaHWsA OCHOBHbIX OPraHOB 1 hyHKLMIA yNpaBreHns], B
0CODEHHOCTY TEX, KOTOPbIE YNPaBIsOT MNYCKOM 1 OCTAHOBOM.

MUcnonb3oBaTb 060pyaoBaHKe TONbKO B NPeayCcMOTPEeHHbIX Liensx. Ucnonb3oBaHue

o6opyaoBaHUs B HeHaaneXxalymMx U HepaspelleHHbIX LieNisiX MOXeT NOCTaBUTL Nop,

yrpo3y 6e30nacHOCTb U 340POBbLE JoAei U NPUBECTU K IKOHOMUYECKUM MOTEePSIM.

MpowusBoauTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a yLLep6, NPUYNHEHHbIW B pe3ynbTarte

MCnonb30BaHMA 060pyAOBaHUA B HEHaANeXaLmx Lensix, Heco6oAeHNA MHCTPYKLIUM,

nNpuBeAeHHbIX B HACTOSILLEM PYKOBOACTBE, HECAHKLMOHMPOBAHHOIO PEMOHTA U

BHECEHMA U3MEeHEeHUI, He COrNMacoBaHHbIX C HUM ocuLMansHo.

— Bce paboTbl, TpebyroLme Hanmums TOHHOM TEXHUYECKON KOMMETEHLMM UI CrneumanbHbIX
HaBbIKOB (YCTaHOBKa, SMEKTPOMOHTAX U1 T.M.), AOIMKHbI BbINOMHATLCA UCKIIOUMTENBHO
YMOMHOMOYEHHBIM NePCOHanom, obnagaroLLmMm ONbITOM U KBanudmvKaumel B JaHHON
obnactu.

— He vcnonb3osaTb 060pyA0BaHNS NPU HANMYMN NOBPEXAEHHBIX UMM HENCTIPaBHBLIX
anekTpuyeckunx kabenen. MNpu BbIABNEHNN AedEKTOB HEMEONIEHHO BbIKIMHOYUTb
obopyaoBaHue B 6e3onacHbIX YCroBuMsiX 1 obecneunTb 3ameHy kabenen ynonHOMOYeHHbIMU
¥ KBanMUMpPOBaHHBLIMM CreLpanucTamu.

Mepea BbINONHeHMeM niOGLIX onepalyi No YMCTKe, TEXOOCYKUBaHUIO U1 T.N.

OTKNKOYNTL ANEKTPOMUTAHUE CETU (nun otcoeaAnHUTL OT ANEKTPUYECKON PO3ETKN)

1 y6eauTbCA, YTO 30Ha, B KOTOPOM NPOBOAUTCS onepaLus, NONMHOCTLIO OCThINa.

— YnctnTb 0bopyaoBaHve Kaxapli pa3 no 3aBepLUEHNIO NCMOMNb30BaHWS UMK MO Mepe
HeobX0AMMOCTH, a TaKkke B 3aBMCMMOCTM OT Tna obpabaTbiBaeMbiX NULLEBbLIX MPOOYKTOB.

— TwaTenbHO YNCTUTL BCe YacTy 0bopyaoBaHuWst (BKIOYas NpUeratoLLme y4acTku), KoTopble
MOTYT MPAMbIM WUSM KOCBEHHLIM 0BPA30M KOHTaKTMPOBATh C NULLEBLIMM MPOAYKTaMW, B LIENSIX
cobntoaeHns 6e30nacHOCTU U TUMMEHbI.
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- .D,J'Iﬂ YNCTUN NCNONb30BaTb TOJbKO pa3pelleHHble And npuMeHeHnsa B nuLLeBomn
MNPOMBbILLNTEHHOCTUN YNCTALLME cpeacTBa. 3anpeu.|.aeTc;| ncnonb3oBaThb arpeccuBHble UINA
BOCnJlaMeHaeMble YNCTALLKE cpeacTBa Unn cpeancTsa, cogepxatlime nnm CrnocobHble
BblAENATb BpeaHble BeLleCcTBa.

— [MNpu yncTke n gesnHdekumn obopyaoBaHns, B 4aCTHOCTU, NPY UCMOMb30BaHNM
YUCTALUMX CPeACTB, UCMONb30BaTb CPEACTBA MHAMBUAYANBHON 3aLLUThI.

— He unctute obopynosaHue cTpysamu BOAbl BO n3bexaHue NoBpeXaeHns ero
KOMMOHEHTOB, B YaCTHOCTU, 3NEKTPUYECKUX N ANEKTPOHHbBIX.

— B cnyyae gnutensHoro 6e3gencrTemsa 0060opyaoBaHMS MOYNCTUTD U TLLATENBHO
BbICYLLUUTb BCE €ro YacTu (BHYTPEHHWNE U HapyXHble). OTcoeanHnTb Kabenb
3neKTponuTaHus u ybeamTbes, YTO YCNOBUS OKpY>XXatoLLen cpefbl NO3BONAoT
obecneynTb COXpaHHOCTb 060PyAOBaHMSA B TeYEHWe ANMTENbHOro BPEMEHMU.

B nepeyHe npuBegeHsbl ycnosus, Heobxoaumble Anst KOPPEKTHOW paboTbl
anekTpoobopyaoBaHMs B 3aBMCMMOCTM OT XapakTepPUCTMK OKpYXatoLen cpeabl.

— Temnepatypa okpyxatoLlen cpeapbl He Huxe 5°C.
— OTHocuTenbHas BNaxHocTb B npegenax oT 50% (npwm 40 °C) ao 90% (npm 20 °C).

— B nomeLueHun He OmMKHO BbITb 30H C COAEpPKaHNEM B3PbIBOOMACHbLIX U/Mnn
BOCMMaMEHSIOLLINXCH ra3oB UMK Nbinun.

— Pabouas pearenbHOCTb MOXET HaHeCTu yepb okpyxarowen cpege. B Buagy atoro
Heo6X0aMMO KOHTPONMPOBaTb BO3MOXHbIE BbIOPOCH! B aTMOCdEpY, CNMB XUAKOCTEN
Unu 3arps3HeHne noYsbl, NoTpebneHne cbipbs 1 NPUPOAHBLIX PECYPCOB, a Takke cOop
OTXOJOB.

— Bo Bpemsi TpaHCMOPTUPOBKM U XpaHEHNS TeMMNepaTypa OKpY>KatoLLen cpeabl A0IMKHa
HaxoauTbcs B npeaenax oT -25 °C go 55 °C, npu aTom MakcMmanbHasa Temnepartypa
MoxeT gocturatb 70 °C, ecnv Bpems BO34ENCTBUS HE NpeBbilaeT 24 4acos.

— YnakoBoYHble MaTepuarnbl NoAnexar yTUNusaumum CorfnacHo 3aKkoHOAaTeNbCTBY,
[eViCTBYIOLLEMY B CTPaHe MUCMOob30BaHUs.

— Ha aranax BbiBegeHus 060pyfoBaHMsA U3 aKCryaTalmm U crioma oTcopTUpoBaTh BCe
KOMMOHEHTbI B 3aBMCMMOCTM OT UX CBONCTB 1M 06ecneuntb NpoBeAeHne pasneribHon
yTunusauun. B yactHocTu, o603HavYeHHble cneumarnbHbiM CUMBOSIOM 3I1EKTpUYEckue 1
3NEKTPOHHbIE KOMMOHEHTbLI JOIMKHbI YTUIM3NPOBATLCS B crneumnanbHbIX
YMONTHOMOYEHHbIX LieHTpax cbopa 0TX0A0B UNKU caaBaTbCsi NpoaaBLy B MOMEHT
npuobpeTeHMs HOBOro ToBapa.

AneKTpuUyeckne 1 INeKTPOHHbIe NPMOOopbLI coaepXaT onacHble BewwecTBa, BpeaHble

ANns 300pOBbA N0AEN U OKpyXatlowen cpeabl. UX yTunusauus aomkHa

OCYLLEeCTBNATLCA Hagnexawum oopasom.

3HAKU NPEQYNPEXOEHUA U BE3OMNMACHOCTHU

B 30Hax o6opynosaHus, rae cywecteytoT OCTATOYHBIE PUCKW, nomelleHbl 3Haku
6e3onacHocTy, Npegynpexaatolme 0 COOTBETCTBYIOLLMX PUCKaX.

Ha pucyHke nokasaHbl 3Hakv 6e30nacHOCTU 1 MHPOPMAaLMOHHbIE 3HaKK, pa3MeLLEHHbIE Ha
obopygoBaHuun.
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— OnacHoCTb NopaXeHUs ANIeKTPOTOKOM: YKa3sbIBaeT, YTO HE06X0aAMMO
OTKMHOYMTb SMEKTPONUTaHME CETU (MU OTCOEAMHUTD OT 3NEKTPUYECKON
pO3eTKN) Nepes BbINONTHEHUEM Onepaumnii C 3NEKTPUYECKUMM
COeAVHEHNSIMN.

MHCTPYKLWU MO PACMNAKOBKE, NEPEMELLEHUIO N YCTAHOBKE

— ObopynoBaHue NOCTaBMAETCs yNakoBaHHbIM B CrieLuanbHOM KOHTENHEpPe 1 No mepe
HeobxoanMoCTH, B Liensx obecneyeHns ero LenocTHOCTH, PrKecMpyeTces
aMopTM3aLMOHHBIMU MaTepuanamu.

B 3aB1cHMOCTM OT XapakTeprcTk 06opyaoBaHUs, MeCTa Ha3Ha4YeHUst U TPaHCMOPTHOrO
CpeAcTBa, B Lensx obneryeHns npoBeAeHNs Norpy304HO-pasrpy3oyHbIX pabor,
obopyaoBaHe MOXeT ObITb yNakoBaHO Ha NOAAOHAX.

Bca Heobxognmas nHgopmaumsa no NpoBeAeHNI0 NOrpy304HO-Pasrpy3oyHbix paboT B
6e30nacHbIX YCNoBMAX NpuBedeHa HeNnocpeaCTBEHHO Ha yMaKoBKe.

— Morpy3ka u pa3rpy3ka ynakoBaHHOro o6opyaoBaHus AOMMKHbI OCYLLIECTBIATLCS C YY4ETOM
€ro xapakTepucTuK (Bec, pa3mepsbl 1 T.M.). B cnyvyae HeGonbluMx pa3mepoB 1 Beca
nepemMelleHne MoXeT OCyLLEeCTBNATLCA BPYYHYIO, B MPOTUBHOM Clly4ae, He06XO,D,I/IMO
BOCMNOJ1b30BaTbCA NOABLEMHBLIMU CpeaCcTBaMU COOTBeTCTByPOLIJ,eVI rpy3onogbemMHOCTHU.
Mpu nonyyeHnn obopyaoBaHUS YAOCTOBEPUTLCS B LIENTOCTHOCTU KaXX4oro ero
KOMMOHeHTa. B crny4yae oGHapyxeHWsi NOBPEXAEeHUIA NN HEAOCTaLLMX YacTeln
06paTuTbCa K MECTHOMY AMNeEpPY AN NONyYeHUs AanbHeNWnX MHCTPYKLUNA.

— YcTaHOBKa A0SKHa OCYLLECTBSATLCS OMNbITHBIMM U YNIONTHOMOYEHHbBIMM CrieumanucTamu,
KOTOpble AOMKHbI NpeaBapuUTenbHO YGeanTbCs, YTO SIMHWUSA NEKTPONUTaHUs oTBevaeT
Tpe6oBaHNAM 3aKoHoAaTeNbCTBA, AENCTBYIOLLEro B JaHHON 06nacTu, cTaHgapTaM u
HOpMaTVBaMm, OENCTBYIOLIMM B CTPaHe UCTONb30BaHuS.

— lNepen Tem, kak NPUCTYNUTb K YCTAHOBKE, NPOBEPUTL BbIOpPaHHbLIN A5t YCTaHOBKM
y4yacToK (4oCTaTo4YHOE OCBELLEHNE, MPOBETPMBAEMOCTb, YCTONYMBOCTb, Hann4ne
CBOOOOHOro NPOCTPaHCTBa, No3BoNsoLLEero 6e3 Tpyaa NpoBOAUTb YNCTKY U
TexobenyxneaHne). Kpome Toro, NnpoBepuTb YCTONYNBOCTb Y FTOPU3OHTANIbHOCTb
OMOpPHOW NOBEPXHOCTU 1 YBeanTbCsl, YTO 3Ta MOBEPXHOCTb JIerko nogaaeTcs YMCTke BO
nsbexaHne onacHOCTU CKannMBaHWs rpsian 1 3arpas3HeHnst NULLEBbIX NPOAYKTOB.

MepcoHan, B 0683aHHOCTU KOTOPOro BXOAUT BbIMOJIHEHME 3/1eKTPUYeCcKoro

MOHTaxa, AoJKeH yoeauTbcA B 6e3ynpeyHon 3t eKTUBHOCTU 3a3eMneHuns

3NIeKTPUYECKON NPOBOAKA U YAOCTOBEPUTLCS, YTO HanpskeHMe U YacToTa B ceTu

COOTBETCTBYHOT AAaHHbIM, NPUBEAEHHbLIM Ha NacnopTHOM Tabnunuke.

[nsa obopyaoBaHWsa ¢ HeCTaHAAPTHBIMU KOHCTPYKTUBHBIMU XapakTepucTukamm (popma,

BEC, pasmepbl 1 T.M.) MHOpMaLus, NpuBeaeHHas B HacTosALWweM naparpade, MoXeT He

ObITb McYepnbiBatoLWwe. B cnyvyae HeobxoauMocTu, AONONHUTENbHAs UHOpPMaLs

npueegeHa B naparpade "MeToabl nogbema” ans Kaxaoro KOHKPeTHOro Buga

o6opynoBaHus.
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OBLLEE ONMUCAHUE OBOPY1OBAHUA

— CokoBbbkumanka SPM - SPL npefactaenset cobov npubop, CNpoeKTUPOBaHHbIV 1
N3roTOBMEHHBIN AN BbIXXMMaHWSA COKa U3 LIMTPYCOBbIX (anernbCuHbl, IMMOHbLI U U T.N.),
npegHa3Ha4YeHHoro A4nsa ynotpebneHns B nuLLy nogsmu.

— Mpubop nNpeaHasHaveH Anst NPoeCCMOHaNIbHOrO NPUMEHEHUS U NOANEXUT YCTaHOBKE
B MOMELLEHUAX Ha NPeanpUATUSIX OBLLECTBEHHOTO NMTaHus (6apbl, NuuLepun,
pecTtopaHsbl 1 T.Mn.). PaboTa ¢ npnudopom He TpebyeT cneunansHOro obyyeHus, Tem He
MeHee, Nonb3oBaTeny AOMKHbI 06nafaTe COOTBETCTBYOLLMMU HaBblkamu paboThbl B
cekTope 0BLLECTBEHHOTO NUTaHWUS.

AkcnnyaTtauua B No6bIX LiensiX, OTNUYHbIX OT NPeayCMOTPEHHbIX, CYATaeTCA

HEHAONEXALLUM UCMNMOJNTb30OBAHUEM.

— lNpu nsrotoeneHnn npnbopa GbiNm NPUMEHeHbI MaTepuarbl U TEXHONOMMN,
rapaHTupyloLMe MakcumarbHbI YPOBEHb rMrMeHbl, CTOMKOCTb K PXXaBeHuIo,
3HAUYUTENBHYIO 3KOHOMUIO SHEPTMKN 1 BE30NacHOCTb NPW 3KCNyaTaumm.

— Bce KOMNOHEHTbI npw6opa, conpukacawwmecsd ¢ nueBbiMM NPOAYKTAMU, BbIMOJTHEHbI
M3 Hagnexauwunx matepuanos.

Ha unntoctpaumm nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI rlpV|60pa, a B nepeyHe npmBeaeHbl nx

onucaHue n Ha3Ha4eHue.

A-->4 A-->4
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A) lLuT ynpaBneHuA: OCHallleH opraHamu ans ynpaeneHus pabdoTon npubopa (cm.
"OnuncaHve opraHoB ynpasneHus").

B) Mpwxum: coeanHeH ¢ 6roKMPOBOYHBLIM YCTPOUCTBOM (MMKPOBLIKMOYaTesb ). Mpu
nogHWMaHuM pblyara npubop ocTaHaBnMBaeT paboTy.

C) PaGouuii KOHyC: CRy>XWUT A5 BbPKMMAHWS COKa U3 NOMELLEHHOTO Ha HEro NpoayKTa.
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COKOBBLIKVUMAIKA NA LIUTPYCOBbIX

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
Tabnuua 1: TexHnyeckme gaHHble npubopa

OnucaHue Edunuua SPM SPL
usmMepeHusi
MoLuHocTb kW 0,15
ArnekTpuyeckoe nuTaHue V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
CKopoOCTb BpaLleHns Hacagku 06./MUH. 500
Paamepbl npubopa mm 210x305x330 210x305x365
Pasmepbl ynakoBku mm 310x250x380
Bec HeTTO kg 3,8 4,5
Twn ycTaHOBKM YcTaHoBka Ha cTone
YpoBeHb Lyma dB (A) <70

OMNMUCAHUE OPIrAHOB YIMNPABIEHUA

Mpunbop ocHalleH NepevncrieHHbIMY opraHamu
ynpaBneHus, HeobXoaANMbIMW A1 BKMOYEHNS ero
OCHOBHbIX (OYHKLUUA.

A) KHonka: cnyxuT ans BknoYeHusi npubopa.

1DM-34606000200.pdf

PEKOMEHOALIMU MO 3KCMNYATAUUU

1. MNomecTnTb eMKOCTb NoaAxoAsLero obbema nog oTBEPCTUEM ANS BbITaNKMBaHWA
npoaykra.

2. HaxaTb kHonky (A) Ans BknodeHns npubopa.

3. PaspesaTb nononam BbhKMMaeMbl NPOAYKT U MOMECTUTL ero Ha paboumi koHyc (C).

4. Cnerka HagaBuTb Ha NPOAYKT, YTOObI Ha4YaTb BbDKMMKY (TOMbKO Ans mogenu SPM).

5. OnycTtutb npwxum (B), 4To6bI HaYaTb BEPKMMKY NpoAyKTa (Tonbko aAns mogenu SPL).

[ns 6onee oNnTMManbLHOro BbRKMMaHMA COKa UCMOMb3yeMble NPOAYKTbI AOMKHbI

ObITb KOMHaTHON Temnepartypbl.

6. HaxaTtb kHonky (A) Ans BbiknNtoveHns npubopa No 3aBepLUeHnn aKcnyaTauun.

Mpu nepBom ncnonb3osBaHMu Npubopa, nepea ero BKMNHOYEHNEM, CHATb 3aLUTHYIO @

NNEHKY NOKPbLITUA U TLaTeNIbHO OYMCTUTbL NPUMOOP OT BO3MOXHbIX OCTaTKOB

TEXHONOrn4YecKMX MaTepumarnos.
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YUCTKA NPUBOPA

Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTL K YncTke Npubopa (B KOHLE paboyvero gHS unm no mepe

Heo6XoaAMMOCTH), OTKIIOYUTL AMEKTPONUTaHNE CETU (MU OTCOEAUHUTE OT SMEKTPUYECKON

poseTku).

1. CHATb pabounii KOHYC 1 NOAAO0H.

2. BbIMbITb KOMMOHEHTbI MMTHLEBOW BOAOW, ONOMOCHYTb UX, TLWATENbHO BbICYLLNTL U
06paTHO CMOHTMPOBATb.

3. TwarenbHO NOYNCTUTL paboyyro MOBEPXHOCTb U BCE MpUreraroLime 30Hbl.

4. TlouncTnTb HapyxHble YacTu npubopa BNaxHOW TKaHbIO UIn ryBKon.

OcTopoXxXHo - NMpeaynpexageHue

Mpu YncTke NPMMEHATbL TONbLKO Te YMCTSALNE CPeAcTBa, KOTopble NpeAHa3Ha4YeHbl
AJS1 NCMONb30BaHUA B NULLEBON NPOMBbILLNEHHOCTU. 3anpellaeTcs UCNoNb3oBaThb
arpeccuBHbIe UK BOCMaMeHsOLWMeCcs YUCTALLME CpeaAcTBa UMK CPeacTBa,
coaepalyme BelecTBa, BpeAHble 340POBbI0 ANA Nioaen.

Ecnu npubop He ucnonbsyeTcs B Te4eHne ANMTENLHOro Nepnoga BpeMeHn, Heobxoanmo
OTKIMIOYUTb SMNEKTPONUTaHNE CeTU (MM OTCOEANHUTL NPUBOP OT INEKTPUYECKOWN PO3ETKN),
NOYUCTUTL €ro 1 3aTtem AOMMKHbIM 06pa3oM 3awmUTUTL ero OT NonagaHus rpsasu.

OBHAPY>XEHUE HEUCMNPABHOCTEM

MpuBeaeHHas HUXe MHopMaUMs NpegHasHavyeHa ANs oka3aHUs MOMOLLM B
pacnosHaBaHWUM 1 YCTPaHEHUM BO3MOXHbIX OTKNOHEHUI U Henonagok B paGoTe
o6opyaoBaHusi, KOTopble MOTyT MMeTb MECTO BO BpeMs aKCryaTauuu.

HekoTopble HEMCNPaBHOCTM MOTYT GbITb YCTpaHeHbI Nosb3oBaTeneM, aApyrue Tpedytot
HanMuus ysKkoi TeXHUYECKOoW KBanmdukaumm unm ocobblX HaBbIKOB U LOMKHbI
NPOBOANTLCA KBANUMULMPOBAHHLIMU CrieLmanucTamm, o6nagaroLmMmmM NpUsHaHHbIM
OMbITOM B COOTBETCTBYIOLLIEM CEKTOpE.

He cHMMaTb BHYTpeHHMe YacTu npubopa. MpousBoauTens He HeceT Kakon-NU6Go
OTBETCTBEHHOCTHU 3a yliep6, HaHeCeHHbIN B pe3yrbTaTe HeCaHKLUMOHUPOBAHHOIO
pemoHTa.

Ta6bnuua 2: HencnpaBHocTu B paboTte

HeucnpaseHocmb Mpu4uHsi Cnoco6bl ycmpaHeHusi
maBHbIN BbIKNOYaTENb B lMpuBecTn rNaBHbIN BbIKMOYaTENb B
nonoxeHuu "BbIkn.". nonoxexuve "Bkn."

Ob6paTtnTbes k NpogasLy Unu B

OTCyTCTBUE HANPSKEHUS B CETU _
YNOMHOMOYEHHbIA LEEHTP

Mpubop He BkNoyaeTcs. ANeKTponuTaHus.
CepBUCHOro 06CnyXnBaHUs.
Mpwxnm He onyLueH. OnycTnUTb NPUXUM.
Meperopen nna.kui Ob6patutbes B crnyxby cepBUCHOrO
npefoxpaHuTenb obcnyxuBaHus
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BNNEHOEP FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

OBLLEE ONMUCAHUE OBOPYIOBAHUA

— bnengep FR150P-FR1501-FR200P-FR2150P-FR21501-FP11-FP2I-FP1P-FP2P
npeacrasnsaeT cobon Npubop, CNPOEKTUPOBAHHBIN Y U3rOTOBMEHHbIN ANA
NPUroTOBIEHWS KOKTennew, dpanne v T.1., NpeAHasHaYeHHbIX 4nsa ynoTpebnexuns s
NULLY MOABMU.

— Mpubop nNpeaHasHaveH Anst NPoeCCMOHaNIbHOrO NPUMEHEHUS U NOANEXUT YCTaHOBKE
B MOMELLEHUAX Ha NPeanpUaTUsiX oBLLEeCTBEHHOTO NMTaHus (6apbl, NuuLepun,
pecTtopaHsbl 1 T.Mn.). PaboTta ¢ npnubopom He TpebyeT cneunansHoro obyyeHus, TeM He
MeHee, Nonb3oBaTeny AOMKHbI 06nafaTe COOTBETCTBYOLLMMU HaBblkamu paboThl B
cekTope 0BLLECTBEHHOTO NUTaHWUS.

AkcnnyaTtauua B No6bIX LiensiX, OTNUYHbIX OT NPeayCMOTPEHHbIX, CYATaETCA

HEHAONEXALLUM UCMNMONTb30OBAHUEM.

— [Npu nsrotoeneHnn npmubopa GbiNm NPUMEHeHbI MaTepuarbl U TEXHONOMMN,
rapaHTUpyloLMe MakcumarbHbI YPOBEHb rMrMeHbl, CTOMKOCTb K PXXaBeHuHo,
3HAYUTENBHYIO 3KOHOMUIO SHEPTMKN 1 BEe30NacHOCTb NPW 3KCNyaTaumm.

— Bce KOMNOHEHTbI npm6opa, conpukacawwmecd ¢ nueBbiMn NPOAYKTAMUN, BbIMOJTHEHbI
M3 Hagnexauwunx matepuanos.

Ha unnoctpaumm nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI rlpV|60pa, a B nepe4yHe npmBeaeHbl nx

onucaHue n Ha3Ha4eHue.

P - FR1501 - FR200P FP1I1 - FP21
2150P - FR2150I FP1P- FP2P

1
IDM-34606000501.tif

| O<------A \?-;4

A) LLinT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboToin npudopa (cm.
"OnuncaHve opraHoB ynpasneHus").

B) CtakaH: cogepxut obpabaTbiBaeMble NPoayKThl. KOMNOHEHT coenHeH ¢
6I0KMPOBOYHBIM YCTPONCTBOM (MUKPOBBIKIOYATEND ), KOTOPLIV NpeaoTBpallaeT
BKIIOYEHME Npnbopa, ecnv OH HENpPaBUIbHO YCTaHOBIEH.

C) Kpbiwka: npegoTBpallaeT BbINIeckrBaHe npoaykTa B npouecce 06paboTku.

-9-
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BNEHAOEP FR150P-FR150I-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

KoMnoHeHT coeanHeH ¢ 6rTIOKMPOBOYHBIM YCTPONCTBOM (MUKPOBBIKIOYATENb ), KOTOPbIN
npefoTBpaLLaeT BKoYeHne npnbopa, ecnv OH HemnpasWibHO YCTAHOBIIEH.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
Tabnuua 3: TexHunyeckme gaHHble npubopa

EduHuya
(o] usmep FR150P FR1501 FR200P FR2150P FR2150/ FP1l FP1P  FP2I FP2P
usa

MotyHocTb kW 0,35 0,75 0,35+0,35 0,12 0,12+0,12
OnekTpuyeckoe V/Ph/ 230V/1N/50-60Hz
nuTaHune Hz
CkopocTb BpaLleHus 06./ 16000 14000+2400 16000+16000 16000
Hacaaku MVH. 0
Bmecrumocts it 15 2 15+1.,5 0,55 0,55+0,55
cTakaHa
Pa3mepbl npubopa mm 210x210x490 210x215x485 380x210x490 150X195X485 300X195X485
Pasmepbl ynakoBku mm 300x300x530 530x310x530  210X250X570 370X250X530
Bec HeTTO kg 4 5 8,5 2,5 5
Twn ycTaHOBKM YcTaHoBKka Ha cTone
YpoBeHb Lyma dB (A) <70

OMNMUCAHUE OPIrAHOB YIMNPABIEHUA

Mpunbop ocHalLeH NepevncreHHbIMM

opraHamu ynpaeneHusi, HeobxoaMmMbIMuK A5is

BKITHOYEHMWS €r0 OCHOBHbIX (DYHKLUNNA.

A) KHORnKa: CIyXuT 515 BKIIOYEHNS A- A-
npubopa.

IDM-34606000601.tif

PEKOMEHOALIMU MO 3KCMNYATALUUU

. MomecTuTb 0bpabaTtbiBaeMble NPOAYKTLI B CTakaH.

. YctaHoBuTb cTakaH (B).

YcTaHoBuTb Kpbilwky (C) (Tonbko ansg mogenu FR).

3akpenuTb cTakaH (B) (Tonbko ana mogenu FP).

. Haxatb kHonky (A) Ansa sknoveHus npubopa.

. B npouecce paboTtbl fobaBnaTe nuLLeBble NPOAYKThI Yepe3 nogatowee otesepctue (C)
(Toneko ansa mopgenu FR).

7. Haxatb kHonky (A) Ans BbIKNOYeHUs npubopa no 3aBepLUeHUn IKCnnyaTaumm.

Mpu nepBom ncnonb3osaHMu Npubopa, nepea ero BKMNHOYEHNEM, CHATb 3aLUTHYIO

NNEeHKY NOKPbLITUA U TLaTeNIbHO OYMCTUTbL NPUOGOP OT BO3MOXHbIX OCTaTKOB

TEXHONOrMYeCcKMX MaTepumarnos.

o UAWN

-10 -
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BNEHAOEP FR150P-FR150I-FR200P-FR2150P-FR21501-FP1I-FP2I-FP1P-FP2P

YUCTKA NPUBOPA

Mepen Tem, Kak MPUCTYNUTb K YUCTKE Npubopa (B KOHLE paboyero gHS unm no mepe

Heo6X0aAMMOCTH), OTKIKOUYUTL AMEKTPONUTAHNE CETU (MU OTCOEAUHUTE OT MEKTPUYECKOW

po3eTku).

1. CHSATb CTakaH U KpbILLKY.

2. BbIMbITb KOMMOHEHTbI MMTEEBON BOAOW, ONOMOCHYTh MX, TWATENbHO BbICYLLUTL U
06paTHO CMOHTMPOBATb.

3. TwarenbeHO NOYNCTUTL paboyyro MOBEPXHOCTb U BCE MpUrerarLine 30Hbl.

4. TlouncTUTb HapyxHble YacTu nNpubopa BNaxxHOW TKaHbI UIn ryOKon.

OcTopo>xHo - NpeaynpexaeHue

Mpu YncTKe NPUMEHATb TONbLKO Te YMCTSALNE CPEACTBA, KOTOpble NpeAHa3Ha4YeHbl
AJIsl CMONb30BaHUA B NULLEBON NPOMBbILLINEHHOCTU. 3anpellaeTcs UCNOoNb30BaTh
arpeccuBHble UMK BOCMNaMeHsoLWMecs YUCTALMe CpeacTBa UMK CPeacTBa,
cofepalyume BelecTBa, BpeAHble 300POBbI0 ANA Nioaeun.

Ecnn npnbop He ucnonb3yeTcs B Te4eHne ANMTENbHOrO Nepnuoga BpeMeHn, Heobxoanmo
OTKIMHOYUTb SMNEKTPONUTaHNE ceTn (MM OTCOEAMHNUTL NPUBOP OT AMEKTPUYECKOWN PO3ETKN),
NOYNCTUTL €ro 1 3aTem AOMMKHbIM 06pa3oM 3aWwnUTTb ero OT NoNagaHus rpsasu.

OBHAPY>XEHUE HEUCMPABHOCTEN

MpuBeaeHHas HUXe nHopMaUmsa NnpegHa3HadeHa a5s oka3aHus NOMOLLM B
pacno3HaBaHUM U YCTPaHEHUM BO3MOXHbIX OTKITOHEHUI 1 Henonaaok B pabote
obopyaoBaHusl, kKOTOpble MOTyT UMEeTb MECTO BO BPEMSI SKCNyaTauumm.

HekoTopble HencnpaBHOCTM MOryT GbITb YCTpaHeHbl Nonb3oBaTenem, apyrue Tpebytot
HanNnuus y3Kon TEXHUYECKON KBanngukaumm nnm ocodbiX HABbLIKOB 1 AOMMKHbI
NpoBOANTLCS KBaNMULUUPOBaHHLIMU crieumanucTamu, obnagawmmm npusHaHHbIM
ONbITOM B COOTBETCTBYIOLLIEM CEKTOpPE.

/A

He cHumMaTb BHyTpeHHMe YacTu npubopa. NpousBoauTenb He HeCeT KaKON-NM6o
OTBETCTBEHHOCTM 3a yLlep6, HaHeCeHHbIN B pe3yfibTaTe HeCaHKLMOHMPOBAHHOIO
peMoHTa.

Ta6bnuua 4: HencnpasHocTu B paboTte

HeucnpasHocmb lMpu4uHbl Cnocobbl ycmpaHeHusi
maBHbIN BbIKNOYaTeNb B MpuBecTn rMaBHbIN BbIKMOYaTENb B
nonoXxeHun "BbIkn.". nonoxexue "Bkn."

O6paTtnTbCs k NpofasLy Unn B

OTCyTCTBI/Ie Hanps>XeHusa B CeTn “
YNOJIHOMOYEHHbIN LEHTP

Mpubop He BkNoyaeTcs.

3NEeKTPONUTAHNS.

CEPBUCHOTO 0BCNYXNBAHMS.
Meperopen nnaekui O6paTtnTbCs B CryxG0y CEepBUCHOTO
npeaoxpaHuTenb o6cnyxuBaHus

-11-
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BAPHbIN KOMBAVH

OBLLEE ONMMCAHME OBEOPYOOBAHUA

— BapHbin kombainh GP2SF-GP2FR-GP3SFF npeacraensiet cobon npmbop,
CMPOEKTUPOBAHHIV N U3FOTOBIEHHbI ANs BLINOMHEHWS Pa3nyHbIX BUOOB 06paboTku
(BBPKMMKa COKa, 3MENbYEHME 1 T.M.) U NONYYEHVst NPOAYKTOB, NPeAHa3HAYEHHbIX Anst
ynoTpebreHns B NuLLY MHOabMM.

— lMpnbop NpegHasHayeH Ans NpodeccoHanbHOro NPUMEHEHUS U NMOANEXUT YCTAHOBKE B
NOMELLEHMSAX Ha MPeanpUaATUAX obLLECTBEHHOTO NUTaHus (6apbl, MULLEpUM, PECTOPaHbI 1
T1.n.). Pabota c npnbopom He TpebyeT cneumansHoro obyyeHus, TeM He MeHee, Mornb3oBaTeny
[OOIPKHBI 00ragaTb COOTBETCTBYHOLLMMU HaBbIKkaMu paboTbl B CEKTOPE OOLLIECTBEHHOIO
nUTaHus.

SKcnnyarauus B NObIX LIENsX, OTIINMYHbLIX OT NPeayCMOTPEHHbIX, CYUTAETCA

HEHAONEXALLMM UCNONb30OBAHUEM.

— lMpu nsrotoBneHnn npubopa GbInm NPUMEHEHbB! MaTepuarnbl U TEXHOMNOMW, rapaHTUPYHOLLIME
MaKCHMarbHbIA YPOBEHb MMIMEHbI, CTOMKOCTb K PXXaBMEHUI, 3HAUYMTENbHYH SKOHOMMIO
3Heprm 1 6e3onacHoOCTb NPU AKCMNyaTaLum.

— Bce KOMMoHeHTLI Nprbopa, CoNpUKaCcatoLLMECs! C MULLEBLIMM NMPOAYKTaMU, BbIMOSTHEHbI 13
Haanexalmx MaTepmaros.

Ha vnniocTpaummn nokasaHbl OCHOBHbIE C E
KOMMOHeHTbI Npubopa, a B nepeyHe
npvBeaeHbl UX ONMCaHNe 1 Ha3HayYeHue.

A) LT ynpaBneHus: OCHaLLleH opraHamu st
ynpaenenuns paboTon npubopa (cm.
"OnuncaHve opraHoB ynpasneHus").

B) CokoBbbkMMarka ansi LIUTPYyCcoBbIX: S
CNYXWUT O1s BbDKVMaHUS coka 1x
LIMTPYCOBbIX (anefbCyHbI, IMMOHbI U U T.1.).

C) BneHgep: CNyXuT AN NPMroTOBNEHNS
KOKTewnen, dpanne v T.M.

D) MpwxuMm: coeanHeH ¢ 6rI0KMPOBOYHBIM
YCTPOWCTBOM (MVKpOBBIKItoYaTens ). Mpn
nogHMMaHuM peldara npmubop
ocTaHaBnmnBaeT pabory.

E) Kpbiwka: npegoTBpallaeT BbinneckuBaHne vog-
npoaykTa B npowecce o6paboTkm. A
KoMMOHeHT coeanHeH ¢ 6roKMpOBOYHbLIM
YCTPOWCTBOM (MVKPOBBIKITHOYATENb ), KOTOPbIA NPpeAOoTBpaLLaeT BKIoYeHne npubopa, ecrnm
OH HeMpaBWIIbHO YCTaHOBIEH.

O----==4;

IDM-34606000701.tif

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
Tabnuua 5: TexHunyeckme gaHHble Npubopa

Onucanue AT GP2SF GP2FR GP3SFF
usmepeHusi
MowyHocTb kW 0,15+0,35 0,15+0,35+0,12
OnekTpuyeckoe nuTaHne V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz

-12-
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BAPHbIM KOMBAVH

Tabnuua 5: TexHunyeckme gaHHble Npubopa

EduHuya

OnucaHue GP2SF GP2FR GP3SFF
u3smepeHus
Pa3amepbl npubopa mm 380x240x490 510x240x500
Pa3mepbl ynakoBku mm 530x310x530
Bec HeTTO kg 9 11
Tun ycTaHoBKM YcTaHoBKa Ha cTone
YpoBeHb Lwyma dB (A) <70

OMNMUCAHUE OPIrAHOB YIMNPABIEHUA

Mpunbop ocHalleH NepevncrieHHbIMU opraHamu
ynpaBneHus, Heo6XoANMbIMW A1 BKMOYEHNS ero
OCHOBHbIX (OYHKLUA.

A) KHonka: cnyxuT ans BknoYeHusi npubopa.

1DM-34606000200.pdf

PEKOMEHOALIUU MO 3KCIJTYATALIUN

CokoBbhKMManka Ans LUTPycoBbIX

1. MomecTnTb eMKoCTb NoaxoAasilero obbema nog oTBEpPCTUEM 4115 BbITanNKMBaHWSA
npoaykra.

2. HaxaTtb kHonKy (A) Ans BknodeHnst npubopa.

3. PaspesaTb nononam BbhKMMaeMbI MPOAYKT Y MOMECTUTL ero Ha pabounii KOHycC.

4. Onyctutb npvxunm (D), 4TOBLI HaYaTb BLDKUMKY NPOAYKTA.

Onsa 6onee onTMManbHOro BbXXMMaHUA COKa UCNONb3yeMble NPOAYKTbI AOKHbI

ObITb KOMHaTHON TemnepaTypbl.

5. HaxaTb kHoMKy (A) ANs BbIkNoYeHWsA npubopa No 3aBepLUeHNUN SKCrTyaTaumm.

Mpu nepBomM ncnonb3oBaHMn Npubopa, nepes ero BKIMOYEHWEM, CHATb 3aLUTHYIO

NMeHKY NOKPbITUSA U TLWATeNIbHO OYUCTUTL NPUGOP OT BO3MOXHbIX OCTaTKOB

TeXHONOrM4YeCcKUx Matepuarnos.

U3menbuutenn nbpa

1. HaxaTb kHomky (A) anst BkntoYeHus npubopa.

2. MNMomecTnTb NULLEBLIE NPOAYKTLI B ModaroLLee oTBepcTe 1 onycTuTb npwxum (D). @
3. B npouecce paboTtbl 4obaBnATL NPOAYKT Yepes nogaroLiee oTBepcTme.

4. HaxaTtb kHoMKy (A) ANns BbIKITHOYEHMS Nprbopa no 3aBepLueHnn aKcnyaTaumu.

Mpu nepBoM ucnonb3oBaHWMK NpUbopa, Nnepea ero BKIMOYEHUEM, CHATb 3aLUTHYIO

NMeHKY NOKPbITUSA U TLWATENIbHO OYUCTUTL NPUGOP OT BO3MOXHbIX OCTaTKOB
TEXHONOrM4YeCcKUX MaTepuarnos.

bneHnpep

. MomecTnTb O6pabaTtbiBaeMble NPOAYKTHI B CTAKaH.

. YCTaHOBUTb KPBbILLKY.

. Haxatb kHonky (A) Ans BkrtoveHus npnbopa.

. B npouecce paboTtbl fo6aBnaTe NuLLEBbIE NPOAYKTHI Yepe3 nogatowlee otsepctue (E).
. Haxatb kHonky (A) Ans BbIKNoYeHUs npubopa no 3aBepLUeHn IKCnnyaTauum.

A ON =
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BAPHbIM KOMBAVH

Mpu nepeom ncnonb3oBaHMU NpuUGopa, nepen ero BKMHOYEHNEM, CHATb 3aLUTHYHO
NNeHKY NOKPbITUA U TLaTeNIbHO OYMCTUTb NPUGOP OT BO3MOXHbLIX OCTaTKOB
TeXHONOornM4yeckux Matepmanos.

YUCTKA NPUBOPA

Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTL K YnCTKe Npnbopa (B KOHLEe paboyvero gHS unm no mepe

HeobXoaMMOCTH), OTKMIOUYNTL SNEKTPONMMUTAHME CETU (MU OTCOEOQUHUTDL OT SMEKTPUYECKON

poseTku).

1. CHATb pabounii KOHYC U NOAA0H.

2. CHATb CTakaH W KPbILLKY.

3. BbIMbITb KOMMNOHEHTbI MUTEEBOW BOAOW, OMOMIOCHYTh UX, TLWATENbHO BbICYLUNTL U
obpaTHO CMOHTUPOBATh.

4. TwaTtenbHO NOYNCTUTL paboyyo NOBEPXHOCTbL M BCE MpuUneraipLwmne 30Hbl.

5. MouncTuTb HapyxHble YacTn npubopa BNaXKHON TKaHbIO UM ryGKon.

OcTopoxxHo - NpeaynpexxaeHve

Mpun YncTke NPUMEHATHL TONbLKO Te YMCTSALINE CPeAcTBa, KOTopble NpeAHa3Ha4YeHbl
ANA UCMONIb30BaHUs B MULLEBOW NPOMbILLIIEHHOCTU. 3anpeLaeTcs MCNonb3oBaTh
arpeccuBHble UMK BOCMNaMeHsoLWMecs YUCTALME CpeacTBa UMK CPeacTBa,
cofepialyume BelecTBa, BpeAHble 300POBbI0 ANA NioAeMn.

Ecnu npubop He ucnonbsyeTcs B Te4eHne ANNTENLHOro Nepnoga BpeMeHn, Heobxoanmo
OTKIMIOYUTb SMNEKTPONUTaHNE CeTn (MM OTCOEANHUTL NPUBOP OT INEKTPUYECKOWN PO3ETKN),
MOYNCTUTb €ro 1 3aTeM AOIMKHbIM 06pa3oM 3aLMUTUTL €ro OT NonagaHus rpasu.

OBHAPYXXEHUE HEMCNPABHOCTEN

MpuBeneHHas HUxe MHopMauus NpegHa3HaveHa Afisi oka3aHUsi MOMOLLM B
pacno3HaBaHWM 1 yCTPaHEHUM BO3MOXHbIX OTKIOHEHUI U HeMonazok B paboTe
o6opynoBaHusi, KOTOpble MOrYT MMETb MECTO BO BPEMS SKCNyaTaLuu.

HekoTopble HencnpaBHOCT MOFYT BbITb YCTpaHeHbl Nonb3oBaTenem, aopyrue TpebyoT
Hanuumsa y3KoM TEXHUYECKON KBanudmKaumm nnm ocobbix HAaBLIKOB U OOMKHbI
NPOBOAMTLCS KBaNnUMULUMPOBAHHBLIMY crieumanicTaMmmn, obnagarwmmm npusHaHHbIM
OMbITOM B COOTBETCTBYHOLLIEM CEKTOpE.

He cHumMaTb BHyTpeHHUe YacTu npubopa. NpousBoauTenb He HeCeT KaKOW-NM6o
OTBETCTBEHHOCTM 3a yLep6, HaHeCeHHbIN B pe3yfibTaTe HeCaHKLMOHMPOBAHHOIO
peMoHTa.

Tabnuua 6: HencnpasHocTu B paboTte

HeucnpasHocmb Mpuyunb! Cnocobbl ycmpaHeHusi
['maBHbIN BbIKNIOYaTENb B [MpuBecTu rNaBHbIN BbIKMOYaTENDb B
NnonoXxeHuu "BbIkn.". nonoxexue "Bkn."

O6paTnTbCA K NpogasLy Unv B

OTCyTCTBVIe Hanps>XeHuda B ceTn @
YNOJIHOMOYEHHbIN LEHTP

Mpunbop He BkNoYaeTcs. QNEKTPONUTaHUS. CapEAGHOrOl0BANRHBANMAL
Mpwxnm He onyLueH. OnycTnUTb NPUXUM.
Meperopen nnaekuin Ob6patnTbes B cnyx6y cepBUCHOTO
npefoxpaHuTenb obcnyxuBaHus
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M3METILUNTENb NbA
OBLUEE ONMUCAHUE OBOPYOOBAHUA

— Mamenbuntens neaa TRL-ROGM npefctaenset cobow npubop, CNpoeKTUpOBaHHbIV 1
N3roToBMNEHHbIN Ans kpowweHus (mogens TRL) nunu apobnenus (mogens ROGM) neaa,
npegHa3Ha4YeHHoro 4nsa ynotpebneHns B nuLLy nogsmu.

— Mpubop nNpeaHasHaveH Anst NPoeCcCMOHarIbHOrO NPUMEHEHUS U NOANEXUT YCTaHOBKe
B MOMELLEHNAX Ha NPeanpUATUsiX OBLLECTBEHHOTO NMTaHus (bapbl, NuuLepun,
pecTtopaHsbl 1 T.Mn.). PaboTta ¢ npudopom He TpebyeT cneunansHoro obyyeHus, Tem He
MeHee, Nonb3oBaTeny AOMKHbI 06nafaTe COOTBETCTBYOLLMMU HaBblkamu paboThbl B
cekTope 0BLLECTBEHHOTO NUTaHWUS.

AkcnnyaTtauua B No6bIX LiensiX, OTNUYHbIX OT NPeayCMOTPEHHbIX, CYATaeTCA

HEHAONEXALLUM UCMNMOJNTb30OBAHUEM.

— lNpu nsrotoeneHnn npnbopa GbiNm NPUMEHeHbI MaTepuarbl U TEXHONOMMN,
rapaHTupyloLMe MakcumarbHbI YPOBEHb rMrMeHbl, CTOMKOCTb K PXXaBeHuIo,
3HAUYUTENBHYIO 3KOHOMUIO SHEPTMKN 1 BE30NacHOCTb NPW 3KCNyaTaumm.

— Bce KOMNOHEHTbI npm6opa, conpukacawwmnecd ¢ nueBbiMn NPOAYKTaAMU, BbIMOJTHEHbI
M3 Hagnexauwunx matepuanos.

Ha unnoctpaumm nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI rlpV|60pa, a B nepe4yHe npmBeaeHbl nx

onucaHue n Ha3Ha4eHue.

TRL ROGM

IDM-34606000801.tif

A) LLuT ynpaBneHus: oCHallleH opraHamu Ans ynpaeneHus paboton npubopa (cm.
"OnuncaHve opraHoB ynpasneHus").

B) CtakaH: cogepxut obpabaTtbiBaemble NPoAyKTbl. KOMNOHEHT COeMHEH C
6rOKMPOBOYHBLIM YCTPONCTBOM (MMKPOBBIKMOYaTENb ), KOTOPLIN NpeaoTBpaLLaeT
BKIOYeHne npnbopa, ecnv OH HenpaBubHO YCTAHOBIEH.

C) Kpbiwka: npegoTepallaeT BbinieckMsaHe NpogykTa B npowecce obpaboTku.
KoMnoHeHT coeanHeH ¢ 610KMPOBOYHbBIM YCTPONCTBOM (MUKPOBBIKINIOYaTENb ), KOTOPbINA
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U3MENBYUTENb NbLA

npefoTBpaLLaeT BKoYeHNe npnbopa, ecnu OH HernpasWibHO YCTAHOBIIEH.
D) Mpwxum: coegnHeH ¢ 6n0KMPOBOYHBLIM YCTPOMCTBOM (MUKpOBBIKtoYaTens ). MNpu
noAgHMMaHuW pblyara npubop ocTaHaenmBaeT paboTy.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
Tabnuua 7: TexHnyeckme gaHHble npubopa

OnucaHue Eduruua TRL ROGM
usmepeHusi

MoLuHocTb kW 0,35 0,15
OnekTpuyeckoe nuTaHne V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
CKkopoCTb BpaLleHns Hacagku 06./MUH. 1200 800
Paamepbl npubopa mm 210x465x480 210x380x490
Pa3mepbl ynakoBku mm 540x280x310 300x300x530
Bec HeTTO kg 8,2 5!
Twn ycTaHoBKM YcTaHoBka Ha cTone
YpoBeHb LWyma dB (A) <70

OMNMUCAHUE OPIrAHOB YIMNPABJEHUA

MpunbGop ocHalleH NepeyncreHHbIMU TRL ROGM

opraHamu ynpaeneHusi, HeobxoammbIMu1 Ans

BKIIOYEHMNS €ro OCHOBHBIX (DYHKLIMIA.

A) KHonka: cnyvT ansi BKNtoYeHus
npubopa. A---

IDM-34606003101.tif

PEKOMEHAALIUU MO 3KCIUTYATALIUN

Moaenb TRL

1. HaxaTtb kHomKy (A) Anst BknoyeHus npubopa.

2. MNomecTuTb NULLEBLIE NPOAYKTHI B MoAaloLLee OTBEpCTHE 1 onycTUTb Npuxum (D).

3. B npouecce paboTbl 4O6aBNATE NPOAYKT Yepes NofaroLLlee OTBEpCTUE.

4. HaxaTb kHomKy (A) Ans BbIKMOYeHUA Nprbopa no 3aBepLueHnn aKkcnnyaTaumu.

Mpu nepBoM ucnonb3oBaHWMK NpUbopa, Nnepea ero BKIMOYEHWEM, CHATb 3aLUTHYIO
NNeHKY NOKPbITUA U TLaTeNIbHO OYMCTUTb NPUGOP OT BO3MOXHbLIX OCTaTKOB
TeXHONOrM4yecKkMx MaTepuarnos.

Mogens ROGM

1. MomecTnTb EMKOCTb NoaxoAsiero obbema nof 0TBEPCTUEM Af151 BbITaNKMBaHWSA
npoaykra.

2. MNowmecTuTb 06pabaTbiBaeMble NPOAYKTLI B cTakaH (B).

3. YcraHoBUTb Kpbilwky (C).

4. Haxatb kHomKy (A) Anst BkntoyeHus npubopa.

5. B npouecce paboTbl 400aBNATb NULLIEBLIE NPOAYKTLI Yeped noaatollee oteepctue (C).

6. Haxxatb kHOMKy (A) ons BblknoYeHNs npubopa no 3aBepLueHUn IKCnnyaTaumm.

Mpu nepBoM ucnonb3oBaHWUK NpUbopa, Nnepea ero BKIMOYEHUEM, CHATb 3aLUTHYIO
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U3MENBYUTENb NbLA

NJrieHKY NOKPbITUA U TWaTesibHO OYUCTUTb anGop OT BO3MOXHbIX OCTaTKOB
TeXHOJNToOrm4eCKnx matepumanosB.

YUCTKA NPUBOPA

Mepen TeM, Kak NPUCTYNUTb K YnCTKe Npubopa (B KOHLE paboyvero gHs unm no mepe

Heo6X0aAMMOCTH), OTKIMKOUUTL AMEKTPONUTAHNE CETU (MU OTCOEAUHUTE OT AMEKTPUYECKOW

po3eTku).

1. CHATb CTakaH U KpbILKy (Tonbko ans mogenvu ROGM).

2. BbIMbITb KOMMOHEHTbI MMTHEBOW BOAOW, ONOMOCHYTb UX, TLATENbHO BbICYLLIWUTb 1
obpaTHO CMOHTUpOBATb.

3. TwarensHo NOYNCTUTL paboyyto MOBEPXHOCTb U BCE MpUreraoLimne 30Hbl.

4. TlouncTuTb HapyxHble YacTu nNpubopa BNaxxHoOW TKaHbI UIn ryOKon.

OcTopo>xHo - NpeaynpexaeHue

Mpu YNCTKE NPUMEHATL TONbLKO Te YMCTALMNE CPeacTBa, KOTopblie NpeaHasHaveHbl
ONSl UCMONb30BaHUA B NMULLEBOM NPOMBLILLNIEHHOCTU. 3anpellaeTcs UCNOoNb30BaTh
arpeccuBHble UMK BOCMMaMeHsloLWmuecs YNCcTsLWme cpeacTsa Unm cpeacTea,
cofepXalyve BellecTBa, BpedHble 300pOBbLI0 AN niogen.

Ecnu npnGop He Ucnonb3yeTcs B TeYeHUe ANUTENbHOIO nepuoaa BpeMeHu, HeoGXoanMo
OTKIMIOYUTb SNEKTPONUTaHNE CETU (UMW OTCOEAMHUTL NPUBOP OT 3NIEKTPUYECKOW PO3ETKN),
MOYUCTUTL €ro 1 3aTeM OOIKHbIM 06pa30M 3aLUMTUTL €ro OT NonaaaHus rPssu.

OBHAPY>XEHUE HEUCNPABHOCTEW

MpuBeaeHHas HUXe nHopMaumsa npegHa3HadeHa ans oka3aHus NOMOLLM B
pacno3HaBaHWM N YCTPaHEHNM BO3MOXHbIX OTKITOHEHWI 1 HEMONaAokK B paboTte
060pyaoBaHns, KOTOPbIE MOTYT MMETb MECTO BO BpPEMS 3KCMIyaTaumm.

HekoTopble HeMcnpaBHOCTM MOTYT GbITb YCTPaHEHbI MoNb3oBaTenem, Apyrue TpedyoT
HanNnuns y3kon TEXHUYECKON KBanndukaumm unm ocodbiX HABbLIKOB U AOMKHbI
NpoBOANTLCS KBaNMULUUPOBaHHLIMU crieumanmucTamu, obnagaLwmmm npusHaHHbIM
ONbITOM B COOTBETCTBYIOLLIEM CEKTOpPE.

/o\
He cHumaTb BHyTpeHHUe YacTu npubopa. Mponssoautenb He HeceT Kakon-nm6o
OTBETCTBEHHOCTM 3a ywwep6, HaHEeCeHHbIN B pe3yrnbTaTe HeCaHKLMOHUPOBaHHOIO
peMoHTa.

Ta6bnuua 8: HencnpasHocTu B paboTte

HeucnpasHocmb lMpu4unb! Cnocobbl ycmpaHeHusi
['NaBHbIN BbIKNOYaTEnNb B [MpuBecT rnaBHbIV BbIKNOYaTENb B
nonoXxeHun "BbIkn.". nonoxexue "Bkn."

O6paTtnTbCs k NpofasLy Unn B
YMOSTHOMOYEHHBbI LIEHTP
CEpBUCHOro 06CMyXMBaHUS.

OTCyTCTBI/Ie Hanps>XeHusa B CeTn

3MEKTPONUTAHMS.
Mpn6op He BkNtoYaeTcs.

Mpwxum He onyLueH (TonbKo Ans
mogenu TRL).

Meperopen nnaekui Ob6patnTbes B cnyx6y cepBUCHOTO
npefoxpaHuTenb obcnyxuBaHus

OnycTuTb NpUXMM.

-17-



NPECC ANA MOPOXEHOIO

OBLLEE ONMUCAHUE OBOPYIOBAHUA

— lNpecc ansa mopoxeHoro PGEL npeacrasnset cobor npubop ¢ pyYHbIM NpuBOLOM,
CNPOEKTUPOBaHHbBIN U N3rOTOBMNEHHDBIN AS NPECCOBAaHUSA MOPOXEHOro B hopme
cnareTTu, NanLwum unm cnapxv Ana ynorpebnexuns B nuily niogbmu.

— Mpubop nNpeaHasHaveH Anst NpPoECCMOHANbLHOIO NPUMEHEHUS U NOANEXUT YCTaHOBKE
B NMOMELLEHUSIX Ha NPeanpUATUsIX OBLLECTBEHHOTO NMTaHus (6apbl, NuuLepun,
pecTtopaHsbl 1 T.M.). PaboTta ¢ npnbopom He TpebyeT cneunansHoro obyyeHuns, TeM He
MeHee, Nonb3oBaTeny AOMKHbI 06nafaTe COOTBETCTBYOLLMMU HaBblkamu paboThl B
cekTope 0bLLECTBEHHOMO NUTaHWS.

AkcnnyaTtauua B No6bIX LiensaX, OTNUYHbIX OT NPeayCMOTPEHHbIX, CYATAETCA

HEHAONEXALLUM NCMNONb3OBAHUEM.

— MNpwn nsrotoeneHny npmubopa GbINN NPUMEHEHBLI MaTepuanbl U TEXHONOMMHU,
rapaHTUpyloLMe MakcumarnbHbI YPOBEHb rMrMeHbl, CTOMKOCTb K PXXaBMeHUIo,
3HAUYUTENBHYI0 SKOHOMUIO SHEPTMKN 1 BE30NAaCHOCTb MPW 3KCNyaTaumm.

— Bce KOMMOHEHTHI npm6opa, conpukacawwmecd ¢ nueBbiMM NPOAYKTaMUN, BbINMOJTHEHbI
M3 Hagnexauwunx matepuanos.

Ha nnnioctpauum nokazaHbl OCHOBHbIE

KOMMOHEHTLI NpMbopa, a B nepeyHe

npuBeaeHbl NX ONUCaHME N Ha3HaYeHME.

A) Kopnyc: BbINONHEH 13 aHOANPOBaHHOTO
antoMNHUA.

B) CtakaH: MOXeT 3aMeHSITbCA 1 OCHALLEH
unbepon ons npuaaHusa NpoayKTy
HY>XXHOW (bopMbl B npoLiecce
npeccoBaHus.

C) MpwKnUM: CNyXUT Ansi NpeccoBaHns

npoaykTa npu nomowym peiyara (D).

IDM-34606000901.tif

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
Tabnuua 9: TexHnyeckne gaHHble Npubopa

EduHuuya

OnucaHue PGEL
usmepeHusi
¢ Paamepbl npubopa mm 205x245x520
% Pa3amepbl ynakoBku mm 230x220x520
% Bec HeTTO kg 3
z Twn ycTaHoBKM YcTaHoBKa Ha cTone

-18 -



IDM  346-060-1.fm

NPECC ANA MOPOXEHOI0

PEKOMEHOALIUU MO 3KCIMJTYATALIUN

1. MomecTnTb eMKoCTb NoaxoAasLlero obbema nog oTBEpPCTUEM A5 BbITaNKMBaHWSA
npoaykra.

2. MopgHaTtb npwxum (C).

3. MNomecTnTb 06pabaTbiBaEMbIN NPOAYKT B cTakaH (B).

4. Onyctutb npmxum (C) 1 cnerka HaxaTtb Ha Hero, YTobbl MOMYYUTb NPOAYKT HYXXHOW
OOopMbl.

Mpwn nepsom ncnonb3oBaHUu Npudopa, nepen ero BKIIIOYEHUEM, CHATb 3aLUUTHYHO

NeHKY NOKPbITUA U TLATENIbHO OYUCTUTL NPMGOP OT BO3MOXHbIX OCTaTKOB

TEXHONOrM4YeCKUX MaTepuarnos.

YUCTKA NPUBOPA

1. TwaTenbHO NOYUCTUTL BNAXKHOW TKaHbIO UK rybkor Bce YacTn o6opyaoBaHms
(BkMOYasa npunerarLme y4acTku), KOTOpble MOTyT NPAMbIM UM KOCBEHHBIM 06pa3oM
KOHTaKTMpOBaThb C NULLEBBLIMY NPOAYKTaMW, B Liensax cobnogeHus 6e30nacHoCcTy u
TMrMeHbl.

OcTopoXxXHo - NMpeaynpexpgeHue

Mpu YncTke NPUMEHATb TONbLKO Te YMCTSALNE CPeAcTBa, KOTopble NpeAHa3Ha4YeHbl
AJS1 NCMONb30BaHUA B NULLEBON NPOMBbILLNEHHOCTU. 3anpellaeTcs UCNonb3oBaThb
arpeccuBHble UMK BOCMIaMeHsOLWMeCcs YUNCTALLME CpeacTBa UMK CPpeacTBa,
coaepxalyme BelecTBa, BpeAHble 340POBbI0 ANA Nioaen.

Ecnu npubop He ucnonbsyeTcs B Te4eHne ANNMTENLHOro Nepnoga BpeMeHn, Heobxoanmo
NOYUCTUTL €ro 1 3aTem AOMMKHbIM 06pa3oM 3aWwnUTTL OT NoNagaHus rpsasu.
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NPECC ANnA MOPOXEHOIO

PGEL
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed ¢ subordinata alla presentazione di una copia di idoneo documento
fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- Il prodotto ¢ garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per 12 mesi
dalla data della fattura di acquisto. La garanzia consiste nella sostituzione o riparazione delle parti
componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non comprende in alcun caso la sostituzione del
prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia ¢ quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.

- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato I’acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato manomesso o riparato da personale non autorizzato.
- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti e/o mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.
- Per ogni eventual

ia legale € ri il Foro di residenza del costruttore.

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty has duration of 12 months and is subject to the presentation of a copy of a suitable

fiscal document or invoice proving the purchase date.

- The product is guaranteed against flaws and defects of the materials,manufacturing and

assembly for 12 months from the date of the purchase invoice. The warranty consists in the

replacement or repair of defective product components. It does not include the replacement of the

product after breakdown repairs for any reason.

- Therefore the wmrmnty is lmnlud to the free replacement or repair of parts which, in the
’s opinion, fi C ble materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,

by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full

liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised

personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract

and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality

deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the

*s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantic a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la pi
document fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et défauts de matiére premiére, de fabrication et d’assemblage
pendant 12 mois a compter de la date indiquée sur la facture lors de I’achat. La garantie consiste a
remplacer ou réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n*inclut en
aucun cas le remplacement du produit suite a une intervention pour panne.

- La garantic s limite donc au remplacement ou  la réparation gratuite des parties qui, selon
I’évaluation du constructeur, font preuve de dysfonctionnements. Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I'achat a été effectué ou,
en alternative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant 'organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou

ntation d’une copie du

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantiezeit betriigt 12 Monate und hiingt von der Vorlage ciner Kopie cines geeigneten
Steuerdokuments oder einer Rechnung, die das Kaufdatum belegt.

- Die Garantie bezieht sich auf Méngel und Fehler in Bezug auf die Malena.llen, die Herstellung und

die Montage und gilt 12 Monate ab dem '+ Die i besteht in der
g der di Die Garantle umfasst in keinem Fall die

Auawcchsclun;, des Produkts mfolgc cines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin dnkt auf die oder Reparatur der Teile, die

nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von

dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Alternative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schliefit jede weitere vom Wledervefkaufer von Gesetzes oder Vertrags

du contrat et définit tous les droits du client en ce qui concerne les vices et les défauts et/ou le manque | wegen geschuldete Garantie und definiert alle Kund 2 Q oder —
de qualité en ce qui concerne les produits achetés. mingel an den gekauﬂen Produkten.

- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal de la résidence du fabricant. - Fiir iten erkannt wird zustéindigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.
CONDICIONES DE GARANTIA CONDICOES DE GARANTIA

- La garantia tiene una duracion de 12 meses y esta subordinada a la presentacion de una copia de un | -A garantia tem a duragdo de 12 meses e esta subordinada a apresentagéo de uma copia de idoneo
documento fiscal valido o de una factura que prucbe la fecha de compra. fiscal ou fatura comp da data da compra.

- El producto estd garantizado contra vicios y defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamblaje, porun plazo de 12 meses a partir de la fecha de la factura de compra.La garantia consiste

- O produto estd garantido contra vicios ¢ defeito dos materiais , de fabricagio ¢ montagem ou por
12 meses da data da fatura de compra. A garantia consiste na substitui¢do ou reparacdo das partes que

enla de las partes del producto que resulten d La
misma no comprende, en ningin, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por
averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
‘herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia serén realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedard a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

o produto que resultem A garantia ndo prevé a substituicdo do produto devido
aintervengio por avaria.
- A garantia limita-se, portanto, & substitui¢io ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Nio reentram na mesma os consumiveis e 0s utens
- As prestagBes sob garantia serdo de competéncia do revendedor 1o qual foi efectuada 2 cormpra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.
- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal no autorizado.
- A presente garantia substitui e exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato ¢ define todos os direitos do cliente em relagéo a vicios ¢ defeitos e/ou falta de qualidade

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el dedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del ped)do de los productos comprados

- Para cualquier juridica es Tribunal
fabricantes.

de residencia de los

aos produtos
- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

VCJIOBUS TAPAHTUM
- Hacrosimasi rapanTis JeiicTBHTE/bHA B TeueHne 12 MecsieB 1 o0ycI/IOBIICHA MPEIbABICHHEM
HACTOSIIETO cepTH(hHKATa BMECTE C COOTBETCTBYIOLIMM JIOKYMEHTOM O TOKYIKe Win (aKTypoii,
TIOATBEPKIAIONIEH 1aTy NOKYTTKH.
- Ha m3zienie mpeiocTansiseTcst rapaHTis npomn HM3BSHOB H e()eKTOR MaTEPHATIOR, H3rOTORCHHS
1 COOPKH B TeueHHe CPOKa, re. Taparus B
TIPOBE/ICHHH 3aMEHBI HIIH PEMOHTA ,m]x.musuux YaCTeH, COCTARISONWX 3tenve. [apanTis e
BKJIOYACT B Ce0s 3aMeHy H3/IEJIHS! B PE3yJIBTATE PEMOHTA BCIIC/ICTBHE TOJIOMKH.
- Taxum 0GpasoM, TapaHTHs Orp: 3aMCHBI HIH PEMOHTA.
wacTeii, KoTopie 10 D Tapanmis He
Ha "

- TapasTHiiHBIe YCTYIH OKA3HIBAIOTCS JIICPOM, Y KOTOPOTO GbUTa COBEPUICHA TIOKYTIKE, WM, B
KayecTse pupmoii TpHYeM 10
opr " 34 CYET KIMEHTA H TIOJI €10 OTBETCTBEHHOCTHIO.

B Ciydac ro C M3IETMEM WM PEMOHTa,

CUMTAIOTCSt

- TapanTis yTpa:
0

- HacTostiast rapaHTys 3aveHsieT codoii 1 HCKITIOUACT THOGYI0 JIPYTYEO TaAHTHIO, TIONYEHHYIO OT

JIIIEPA TIO 3AKOHY WITH 110 KOHTPAKTY, H ONIPEJIC/IAET BCE IPaBa KIMEHTA B OTHOLICHHH H3BSHOB H

J1e()eKTOB W/H/IH HEJIOCTATKA KAYECTBA leIAOGpe’lellllle M3JIeNHii.

- Tpu THOGBIX 0 KOMITCTEHTHBIM

cyar. Puvusn — Viramas — E s moGoii npanonou CIIOP SIBISETCS! IPH3HAHHBIM KOMIICTEHTHBIM

cyom bCTBA H3TOTOBHTEIIS.

GARANTIVILLKOR

- Garantin varar i 12 manader och giller pa villkor att kunden kan visa upp ett kvitto eller|
faktura som bevis pé inkopsdatum.

- Produkten garanteras mot eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel i 12 manader fran inkdpsdatumet. Garantin bestar i byte eller reparation av
delarna som produkten bestar av och som eventuellt dr defekta. Den ticker aldrig byte av,
produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin ér saledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
tungerar dallgl enllgl tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- na ska ges av aterforsilj som salt produk till kunden, eller a
tlllverkaren, forutsatt att kunden stér for transportkostnaderna och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte ir
auktoriserad for detta.

- Denna garanti ersiitter och utesluter varje annan garanti frén aterforsiljaren, enligt la;
eller kontrakt, och anger alla kundens réttigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist ér erkand behérig domstol dar tillverkaren.

JOTALLASI FELTETELEK
- A jotéllds iddtartama 12 honap. A jotallds a vésirlds napjat igazolo szimla vagy blokk (annak
solaténak) felmutatésa ellenében vehetd igé

as az abol, gy: . i hibabol eredd ibasoda terjed ki,
zamlan feltiintetett vasarlds napjatol szamitott 12 honapig. A jotallas all a termek hibas
részeinek cserdjébél vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termék
cser¢jét a hiba javitasa kovetkezteben.
-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasara, cseréjére korlatozott, amik a gyarlo
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elblmlasa alapjan részben vagy egyaltalan nem m iikodnek. Nem érvényes &
felszerelesekre.

-A jotallas beliili szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termék vasarlasa, vagy pedig kivnsag
szerint a gyartd cég, de ebben az esetben az aru szallitasi koltsége ¢s biztonsaga, kockazata a
vasarlot terheli.

-A jotallas érvényét veszti ha a terméken nem hozzaérts és nem meghatalmazott személy
barmilyen beavatkozast végzett.

-Ez a jotallas helyettesit ¢s kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerz 6dés vagy
jog alapjan és meghatarozza a vasarld minden jogat a vasarolt termékek hibaival, hianyossagaival,
minség hianyaval szemben viszonyitva.
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La presenza del bidoncino barrato sulla targhetta dati dell’apparecchiatura indica che essa al termine della propria vita utile dovra seguire per il
suo smaltimento e riciclaggio quanto previsto dalla Direttiva Europea. La Direttiva prevede la raccolta separata delle apparecchiature elettriche
ed elettroniche attraverso un sistema di raccolta denominato RAEE. All’atto dell’acquisto di un nuovo apparecchio I'utilizzatore & obbligato a

non smaltire I'apparecchio come ri

to urbano, ma bensi dovra riconsegnarlo, in ragione di uno contro uno, al rivenditore o distributore. Il

rivenditore provvedera al suo smaltimento seguendo le procedure previste dal sistema di raccolta dei RAEE. Nel caso del solo smaltimento
dell’apparecchiatura, sul territorio italiano, contattare il produttore, il quale fornira le informazioni adeguate circa lo smaltimento della
macchina presso il centro di raccolta pit vicino all’'utente. Gli utilizzatori che risiedono al di fuori del territorio italiano dovranno contattare i
Ministeri dell’Ambiente del loro Paese, i quali forniranno le informazioni necessarie ad un corretto smaltimento. Il mancato rispetto delle
procedure di smaltimento pud produrre effetti novici a danno dell’ambiente e delle persone. Pertanto lo smaltimento abusivo, totale o parziale,
delle apparecchiature, portera a sanzioni amministrative da parte delle Autorita Competenti nei riguardi delle utenze negligenti o inadempienti.

The markings illustrated here (barred garbage bin), on the utensil data
plate, indicates that at the end of its working life, the utensil must be
disposed of and recycled according to European Directive. The
Directive provides for the separate collection of electric and
electronic equipment by a collection system called RAEE. Upon
purchasing a new utensil, the user must not dispose of the utensil as
urban waste but must return it, in a one-to-one exchange, to the
dealer or distributor. The dealer may dispose of the utensil following
the procedures set by the RAEE collection system. In the event the
user disposes of the utensil without purchasing a new one, in Italy
contact the manufacturer who will provide suitable information on
machine disposal at the collection centre closest to the user. Users
who do not reside in Italy must contact the Ministry of the
Environment in their countries who will provide information
necessary for correct disposal. Failure to observe the disposal
procedure may cause harmful effects on the environment and people.
Therefore, total or partial illicit utensil disposal by users is punishable
by local authorities.

La présence de ce symbole, comme ci-dessus (poubelle barrée), sur
I'étiquette, indique que I'appareil, au terme de sa durée de vie devra
suivre pour son élimination et son recyclage, les indications prévues
a ce sujet par les Directives Européennes. La Directive prévoit le
ramassage séparé des appareils électriques et électroniques par le
biais d’un systeme de ramassage appelé RAEE. Au moment de I'achat
de I'appareil I'utilisateur est obligé a ne pas éliminer I'appareil comme
déchets habituels, mais il devra le ramener, en raison d'un échange,
au revendeur ou au distributeur. Le revendeur se fera charge de son
élimination en suivant les procédures prévues par le systeme de
ramassage.. Dans le cas de I'élimination de I'appareil, sur le territoire
frangais, contacter le Ministére de I'Environnement ou le revendeur,
ce dernier fournira les informations nécessaires pour I’élimination de
I'appareil auprés du centre de ramassage le plus prés. Les
utilisateurs résidents en dehors du territoire italien devront contacter
le Ministére de I’Environnement de leurs Pays, lesquels fourniront les
informations nécessaires pour une correcte élimination. Le non
respect des normes d'élimination peut avoir des effets nocifs sur
I'environnement et sur les personnes. Par conséquent I'élimination
abusive, totale ou partielle, des appareils de la part des utilisateurs,
donnera lieu a des sanctions de la part des Autorités compétentes.

Wenn das hier dargestellte Symbol (durchgestrichene Abfalltonne)
auf dem Typenschild eines Geréates wiedergegeben ist, bedeutet dies,
dass es am Ende seiner Lebensdauer entsprechend der européischen
Richtlinie zu entsorgen und wiederzuverwerten ist. Die Richtlinie sieht
eine getrennte Sammlung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten
entsprechend dem sogenannten WEEE-System vor. Beim Kauf eines
neuen Gerats verpflichtet sich der Nutzer, dieses nicht als
unsortierten Siedlungsabfall zu entsorgen, sondern dem Handler oder
Verteiler im Verhéltnis eins zu eins zuriickzuerstatten. Der Handler
sorgt fur die Entsorgung des Geréts unter Einhaltung der vom WEEE-
System vorgesehenen Vorgehensweise. Wenn das Gerat in Italien zu
entsorgen ist, den Hersteller direkt kontakterien. Nutzer auBerhalb
Italiens erhalten beim Umweltministerium des jeweiligen Landes
Aufschluss uber die zweckmaBige Entsorgung des Geréats. Die
Nichteinhaltung der Entsorgungsvorschriften kann schadliche
Auswirkungen zu Lasten von Mensch und Umwelt mit sich bringen.
Deshalb wird die auch nur teilweise unbefugte Entsorgung der Gerate
seitens von Nutzern durch die zustandigen Behdrden mit BuBen
bestraft.

La presencia de los simbolos aqui reproducidos (contenedor de
basura tachado), en la placa de datos del aparato, indica al final de su
vida util, éste debera ser desguazado y reciclado segln cuanto
previsto por la Directiva Europea. La Directiva prevé la recoleccion
separada de los aparatos eléctricos y electrénicos por medio de un
sistema de recoleccién denominado RAEE. En el momento de la
compra de un nuevo aparato el usuario esté obligado a no eliminar el
aparato como basura urbana, sino que deber entregarlo, como
intercambio del nuevo, al revendedor o distribuidor. El revendedor se
encargard de su desguace siguiendo los procedimientos previstos
por el sistema de recoleccién de los RAEE. En caso de tratarse de
desguace, exclusivamente en el territorio italiano, contactar el
productor, el cual le dard la informacién adecuada sobre la
eliminacién de la maquina en el centro de recoleccién méas cercano al
usuario. Los usuarios que residen fuera del territorio italiano deberan
contactar los Ministerios del Medio ambiente de su pais, los cuales
suministraran la informacién necesaria para una eliminacién correcta.
El no respeto de los procedimientos de eliminacién puede provocar
efectos nocivos que dafian el medioambiente y las personas. Por lo
tanto la eliminacién clandestina, total o parcial, de los aparatos por

A presencga dos simbolos indicados (contentor do lixo barrado) na
chapa de dados do aparelho, significa que no fim da prépria vida dtil
a desactivacdo e reciclagem deverdo ser feitas conforme as
prescricbes contidas na Directiva Europeia. A Directiva prevé a
recolha separada das aparelhagens eléctricas e electronicas através
de um sistema de recolha denominado RAEE. No momento da
compra de um novo aparelho, o utilizador é obrigado a né&o eliminar o
aparelho como lixo urbano, mas devera entregé-lo, na razdo de um
contra um, ao revendedor ou distribuidor. O revendedor ocupar-se-a
da sua eliminag&o seguindo os processos previstos pelo sistema de
recolha dos RAEE. No caso de eliminacdo do aparelho no territério
italiano, contacte o produtor, que fornecera todas as informagdes
necessérias para a eliminagéo da maquina junto do centro de recolha
mais préximo do utilizador. Os utilizadores que residem fora do
territério italiano deveréo contactar os Ministérios do Ambiente do
préprio Pais, que fornecerdo as informagdes necessarias para uma
correcta eliminagdo. A inobservancia dos procedimentos de
eliminagdo pode prejudicar o ambiente e as pessoas. Portanto, a
eliminagéo abusiva, total ou parcial, das aparelhagens por parte dos
utilizadores, sdo objecto de coima por parte das Autoridades
Competentes.

parte de los usuarios, implicard sanciones por parte de las
Autoridades Competentes.
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